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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Det indskærpes, at
fødevarer i alle led skal beskyttes mod kontaminering, der kan
gøre dem uegnede til konsum eller sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: Over stegeområdet ses der på siden af
emhætten som er placeret lige over stegeområdet, ses der
neddyp af gule kondens som drypper ned. I køleskabet i
kælderen ses der rå vakuumpakket kød, optøet kylling samt
spiseklare pålægs vare i samme kurv på nederste hylde hvor
der er risiko for kontaminering. Virksomheden havde følgende
bemærkninger det får jeg styr på.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Vejled om at fødevare skal beskyttes mod kontaminering
mindskes til mindst muligt.
Hygiejne: Rengøring: Bødeforelæg fremsendt på 10.000 kr.
Følgende er konstateret: I køkkenet ses der på vægge i hele
køkkenet gullige belægninger. I vindues karmen ses der massive
gule belægninger. I diverse gummilister rundt i køleskuffer i
køkkenet ses der produktions rester og mørke skimmellignende
belægninger hvor fugen ikke er indtagte. I opvaskemaskinen
ses der langs kanten grå belægninger. I varemodtagelsen i
kælderen og ind på lageret, ses der sorte belægninger på
gulvet.
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Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi styr på med det samme.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler.
Følgende er konstateret: I diverse dørkarme i køkkenet ses der fugt optræk som har beskadiget karmen. Diverse
gummilister i køleskufferne er ikke intakte og vanskelige at renholde. Gulvet i kældere er hullet i overflader med
dybe revner. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god stand
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring varmebehandling og nedkøling
siden sidste kontrol til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


