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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Kontrolbesøget sker på baggrund af en anonym
forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, indretningsforhold for toilet. opbevaring, opdeling og
tildækning af fødevare, opbevaringstemperature.
Virksomheden har mundtligt redegjort for procedure for
opvarmning, varmholdelse, nedkøling, samt anvendelse af 3
timers reglen, set funktionelt måleudstyr.

Vejledt generelt om krav til procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder

1) at man ikke må arbejde med fødevarer, når man lider af en
sygdom f.eks. Roskildesyge, der kan overføres til fødevarer og
derved give anledning til fødevarebåren sygdom hos
forbrugerne,

2) at det anbefales at man venter med at håndtere fødevarer til
man har været symptomfri i mindst to døgn,
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3) at man skal være særligt opmærksom på håndhygiejne, når man har plejet børn/bekendte med opkast/diarré

4) at man er iklædt egnet og rent arbejdstøj

5) at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er rent og uden risiko for at forurene fødevarer og omgivelser,
uanset om det vaskes og opbevares i virksomheden eller privat hos medarbejderne
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring
med fødevarer. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om
nødvendigt desinficeres. Følgende er konstateret: Gulve, gulve under inventar og langs kanter i
produktionskøkken og lager i kælder fremstår med sorte belægninger af snavs, samt ansamlinger af
fødevarerester af ældre dato, borde og hylder i produktionskøkken i kælder fremstår snavsede med indtørrede
fødevarerester af ældre dato. I kølerum i kælder ses på gulv, gulv under inventar og langs kanter ansamlinger af
sort snavs og fødevarerester af ældre dato, under hylder i kølerum ses ansamlinger af hvide plamager af
formodet skimmel, Væske fra fødevare ses løbet ned af vægge i kølerum. Opvaskemaskine fremstår med sorte,
brune og lyserøde belægninger i kanter, ved vaskearm, samt i toppen, gulv, gulv under inventar og langs kanter i
opvaskerum fremstår med massive ansamlinger og plamager af sort snavs, og fødevarerester af ældre dato, på
gulv under og ved siden af opvaskemaskine ses en stor væske ansamling af en brun, orange slimet masse. I
kølemontre i betjeningsområde hvori der opbevares sodavand og chilisauce ses i bunden under risten
ophobning af brun slimet væske. emfang i produktions/betjeningsområde fremstår med tykt gult fedt og støv,
kølemontre i produktions/betjeningsområde hvori der opbevares spyd og hummus ses belægninger af snavs og
fødevarerester af ældre dato, bordkøleenheder i produktions/betjeningsområde fremstår alle indvendigt med
ansamlinger og belægninger af fedt og snavs og fødevarerester af ældre dato, samt med ansamlinger af
formodet skimmel, på sider, bagvæg, i toppen og på blæsegitter. Gulv under inventar og langs kanter i
produktions/betjeningsområde fremstår med sorte ansamlinger af snavs og fødevarerester af ældre dato,
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får det gjort rent. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret
virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for: Varemodtagelse,
køleopbevaring, opvarmning og nedkøling for perioden 1 december 2023 til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer jf. cvr.dk, samt
virksomhedens registrering hos fødevarestyrelsen.


