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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret:
Virksomhedens indretning og forhold omkring placering af
toilet.
Det indskærpes, at der ikke må være direkte adgang fra
toiletterne til lokaler, hvor der håndteres fødevarer. Følgende
er konstateret: begge døre fra toilettet stod ved tilsynet åbne
ud mod opvaskelokale, hvor der stod bakker til afvaskning.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi har ellers sat
skilte op med at døre skal være lukkede. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan
påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: temperatur og
opbevaring af fødevarer i kølerum. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: virksomheden
fremstår med snavs på gulve og støvet belægning på inventar i
kælder, hvor der hældes dressing op. Forholdet vurderes under
de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Vejledt generelt om frekvenser for renhold af lokaler og
inventar. Ydet konkret vejledning om løsningsmulighed for at
lukke ubrugte og tomme lokaler af, ud mod lokaler, hvor der
håndteres fødevarer.
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Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter, der forudsætter
brug af termometer. Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive
overvågningsprocedurer på kritiske kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: opvarmning af fødevarer er udpeget som et kritisk styringspunkt. Iflg.
egenkontrolprocedure styres aktiviteten ved brug af indstikstermometer. Virksomheden har ikke et
indstikstermometer, de fremviser i stedet 2 slags overfladetermometre. Virksomheden serverer under tilsynet
kyllingeburgere, der er varmebehandlet før servering. Det oplyses at de måler kylling, hakkebøffer og
portobellosvampe med overfladetermometret.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: det siger vi videre. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opvarmning og nedkøling er
udpeget som kritiske styringspunkter. Iflg. virksomhedens egenkontrolprocedurer skal opvarmning og nedkøling
måles med et indstikstermometer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer, iflg. cvr.dk.


