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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
opbevaring og hygiejnisk adskillelse af fødevarer, generelle
procedurer for håndtering og behandling af fødevarer samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask. Ingen anmærkninger.
Det oplyses af virksomheden, at deres hakkebøffer
mediumsteges som udgangspunkt, hvor der ikke fandtes
skiltning om dette i virksomheden. Forholdet vurderes under
de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Der er vejledt om regler for gennemstegning af
hakkebøffer, herunder oplysning-/skiltning til forbrugeren om
anbefaling om, at hakket kød ifølge Fødevarestyrelsen, skal
være gennemstegt af hensyn til fødevaresikkerheden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af gulve, vægge, borde og inventar i
lokaler hvor der opbevares og håndteres fødevarer. Ingen
anmærkninger.
Kanter langs grill og produktionsbord fremstod med fedtede
belægninger og spor af produktionsrester af ældre dato og
kølebordslister fremstod enkelte steder med mørke
belægninger.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om rengøringsfrekvens af driftsinventar.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: vedligeholdelse af bagkøkken og
opvaskeområde samt produktions -og udsalgsområde. Gennemgået mundtlig vedligeholdelsesplan, hvor det
oplyses af der er bestilt nye tætningslister til samtlige køleborde. Ingen anmærkninger.
lav dør til lager i kælder hvor der bl.a. opbevaret fryser med pommesfrites i kasser, fremstod med gab både
underst og øverst på henholdsvis 1-3 cm. Derudover fremstod væg omkring fryser i rå mursten og kant langs loft
over fryseren der dryssede ved berøring. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om hele jævne overflader samt skadedyrssikring af lokaler hvor der
opbevares fødevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er stikprøvevis set udført
dokumentation for virksomhedens kritiske kontrolpunkter, herunder køleopbevaring og modtagerkontrol og
opvarmning for perioden d. 29. juli 2022 frem til d.d. Yderligere kontrolleret måleudstyr til overvågning af
kritiske kontrolpunkter.
Virksomheden kunne ikke fremvise udført dokumentation for perioden d. 8. juli 2022 frem til d. 29. juli, hvor
virksomhedens dokumentationsfrekvens er 1 x ugentligt.
Der er vejledt generelt om regler for dokumentering af kritiske kontrolpunkter.


