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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer køl/frost,
generel opbevaring af fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, lager, køle- og frostenheder indvendig samt
arbejdsborde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligeholdelse.
Følgende er konstateret: Karm i rum mellem
produktionsområde fremstår med rå træ og afpudset beton og
har derfor ikke en rengøringsvenlig overflade.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligeholdelse og overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for modtagelse og
opbevaring af køle-krævende og ikke-kølekrævende fødevarer,
tilberedning af kolde og varme fødevarer. Set dokumentation
for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer køl/frost,
varmebehandling og varmholdelse for perioden november til
februar 2024.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens registrering.
Det indskærpes, at virksomheden senest på
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overtagelsestidspunktet skal anmelde flytning til Fødevarestyrelsen.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke meddelt flytning til Fødevarestyrelsen. Virksomheden er flyttet i
andre lokaler pr. 15. august 2023 uden dette er meddelt til Fødevarestyrelsen.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter ophængning af smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering,
hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt
bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


