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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring, temperatur, adskillelse og
tildækning af fødevarer på køl og frost. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring af hænder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
udstyr.
Det indskærpes, at fødevarelokalernes grundplan, udformning,
udførelse, beliggenhed og dimensioner skal være således:
a) at de kan vedligeholdes, rengøres og/eller desinficeres, og at
der er plads nok til, at alt arbejde kan udføres hygiejnisk
b) at der ydes beskyttelse mod ansamling af snavs,
c) at der er mulighed for god hygiejnemæssig praksis, som bl.a.
indebærer beskyttelse mod kontaminering
Følgende er konstateret: i køkken er der meget rod og
uvedkommende inventar, en ovn, der ikke bruges, en del
værktøj, trappestige, affaldsophobning med brugt friture,
beklædning o.l. Dette gør det meget vanskeligt at rengøre
køkkenet, der ligger en del støv på overflader og på det
udvedkommende inventar. Vindue er helt ufremkommeligt, da
der bl.a. står en trappestige foran - karmen fremstår meget
snavset med støv og sorte belægninger. Yderligere
vanskeliggøres en effektiv rengøring, pga. det uvedkommende
inventar og rod.
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Virksomheden havde følgende bemærkninger: det siger vi videre.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Ydet konkret vejledning om effektiv rengøing og
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, der
udpeger opvarmning som et kritisk styringspunkt samt egenkontrolprocedurer, der beskriver at mad, som skal
opvarmes skal nå en temperatur på min. 75. grader alle steder i produktet, også helt inde i centrum.
temperaturen måles og kontrolleres med et indstikstermometer med et indstikstermometer. Ved hver
opvarmning skal de sikres at temperaturen er minimum 75 grader C.
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: virksomheden kan ikke fremvise et virksomt indstikstermomter. Ved tilsynet er der
produktion af 2 kebabkegler, der grilles spyd over kul og der genopvarmes ris i mikrovnen.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: det har virket.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: sporbarhed på små fladbrød, i form af
faktura.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer, iflg. cvr.dk.


