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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolbesøget sker på
baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på
køl og frost. Fødevarestyrelsen har stikprøvevis kontrolleret
skåret salat og snittede gulerødder samt ferske formede
burgerbøffer og herregårdsbøffer for fremmedlegemer, og
ingen fundet. Kontrolleret faciliteter for hygiejnisk vask og
aftørring af hænder, Ok.
Vejledt generelt om anvendelse af særskilt håndvask ved vask
af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: Kølerum er snavset på og omkring
blæsere, på lyskontakt, på vægge og mellem loft og vægge. Der
er taget billeddokumentation.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg kan godt se,
at det trænger til en rengøring.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Der er kontrolleret for renholdelse af køkkenlokalet, ingen
bemærkninger.
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Vejledt konkret om nedtagning af elitemærkat.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Skadedyrssikring af affaldscontainer.
Følgende er konstateret: Der er fyldt for meget affald i affaldscontaineren, så låget ikke slutter tæt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder for hyppigere tømning eller fremskaffelse af en større container til
affald.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for modtagelse og opbevaring af kølekrævende fødevarer og for
varmebehandling og nedkøling af opvarmede færdigretter fra 1. januar 2021 til den 2. august 2021.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for modtagelse og opbevaring af
kølekrævende fødevarer og for varmebehandling og nedkøling af opvarmede færdigretter.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


