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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
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: Ved tilsynets start opbevares skyllet
nudler i balje i stor vask, ved siden af opvaskemaskinen, i
samme vask ligger der beskidte skåle og en tom pose fra en
mozzarella, i opvaskebakken med beskidt service ved siden af
vasken, ligger der en skrællet gulerod. I køkkenets anden vask
ligger der en beskidt skuresvamp, vasken bruges til at skylle
broccoli og kål under tilsynet. Der er meget lidt bordplads i
køkkenet og der laves under tilsynet mad til et stort selskab.
Ved begge vaske står der opvaskemiddel, hvilket bærer præg af,
at begge vaske bliver brugt til både opvask og vask af fødevarer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi er meget
travlt lige nu. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se
klagevejledning på bagsiden.
Følgende er konstateret: I to køleskabe måles der lettere
forhøjet temperaturer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da virksomheden åbnede og
lukkede køleskabene flere gange under tilsynet da der var
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meget travlt.
Vejledt generelt om regler for opbevaringstemperatur for let fordærvelige fødevarer herunder fersk fisk og
skaldyr som skal opbevares ved 2 °C. Vejledt konkret om løsningsmuligheder.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Mundtligt gennemgået procedurer for tilberedning af fødevarer
på gasgrill uden for.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Køkken herunder gulv, vægge, indvendig i
isterningsmaskinen og emfang. Vejledt konkret om rengøring af svært tilgængelige områder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vejledt generelt om regler for skadedyrssikring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
herunder udpegning af følgende kritiske kontrolpunkter: varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning
og nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre jf. virk.dk


