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Kontrolbesøg på baggrund af anonym forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: facilliter til hygiejnisk håndvask, adskillels
eimlemme fødevargrupper, målt køletemperaturer i forskellige
køleenheder, gennemgået procedurer for nekøling - foretages i
blæstkøler, tag selv salatbar med lange tagtænger.
Følgende er dog konstateret: virksomheden havde varme sauce
stående i vandbad til varmholdelse, saucene havde en
centrumtemperatur på under 65 grader C., disse kan bruges
under 3. timers vejledningen eller genopvarmes til min. 75
grader C.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om opvarmning, varmholdelse og
tempoeraturkrav.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af lagerlokaler, kølerum med
ventilator, isterningmaskine, bordflader i koldt og varmt
køkken.
Følgende er konstateret: i opvask og stegeområde på bagvægge
og under inventar er der kalkaflejninger og fedtplamager
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om
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renholdelse af udsugning og stegeområde/opvask.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
kontrolleret for opvarmning og varmholdelse samt dokumentation for udført kontrol af opvarmning og
varmholdelse, stikprøvevis fra september til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


