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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er konstateret: til
flere forskellige typer fødevarer bruges der blå karklude til
opsugning af væske og fugt, der er direkte kontakt mellem
fødevarer og de blå klude. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Vejledt generelt om begrænsning af kontaminering fra
materialer, der ikke er godkendt til kontakt med fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: mundtlige
procedurer for nedkøling af fødevarer, herunder i passende
portionsstørrelser samt redegørelse for hvordan der måles
kernetemperatur.
Ydet konkret vejledning om styring af holdbarhed på fx.
syltevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: under komfur og
friture fremstår gulve med et tykt lag fedt, snavs og madrester.
På hylder ses flere steder snavs efter forekomst af fluer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om
frekvenser for hovedrengøirng af svært fremkommelige
områder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Ydet konkret vejledning om regler
for overflader i kølerum og på gulve.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprocedurer for nedkøling samt dokumentation af nedkøling fra oktober til og med dd. Virksomheden
har et indstikstermometer, der virker.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Offentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer, iflg. cvr.dk.


