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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
betjeningsområde og i produktionskøkken samt opbevaring og
adskillelse af fødevarer på køl, herunder temperaturmåling i
køleenheder, hvor der opbevares fødevarer med regelfastsat
kølekrav.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Opvaskemaskiner, synlige produktbærende overflader,
køleenheder i tilvirkningsområder, varmholdelsesskab samt
område omkring bland-selv-slik.
Følgende er konstateret: I køleenhed i butiksområde, hvor der
bl.a. opbevares drikkevarer, pålæg og mælk, ses der små sorte
pletter enkelte steder på hyldeforkanterne, og der ses orange
belægninger nede i risten, hvor vandet løber væk. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om regler for
renholdelse og vejledt konkret om øget rengøringsfrekvens i
køleenhed.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligeholdelse af gulv
i tilvirknings- og betjeningsområde.
Følgende er konstateret: På gulvet i virksomhedens tilvirknings-
og betjeningsområde, hvor der bl.a. laves sandwiches, pizza og
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kebabruller, ses der en revne i gulvet, og der ses små pletter med ansamlinger af snavs. Gulvet består af små
stenlignende enheder, hvor der ses huller ned mellem enhederne. Virksomheden oplyser at gulvet er vanskeligt
at renholde, og at vandet løber ned i gulvet mellem enhederne. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om regler for vedligeholdelse af
fødevarelokaler, herunder af gulve i lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes fødevarer, og vejledt
konkret om løsningsmuligheder og vedligeholdelsesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring på køl og frost, opvarmning og varmholdelse samt virksomhedens dokumentation
af egenkontrollens gennemførelse og resultater for samme aktiviteter i perioden fra den 01.11.22 til d.d.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


