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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
lagerlokaler, herunder affaldshåndtering
Følgende er konstateret: På lager hvor der opbevares fødevarer
og fødevarekontaktmateriale, som tallerkener, fade, skåle mv.,
bliver der presset pap, som derefter stables op ad hylder og
bord med de før omtalte effekter og emballerede fødevarer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, virksomheden oplyser at de
straks vil fjerne papaffald.
Vejledt generelt om at alle former for affald i virksomheden
skal fjernes hurtigt. Ophobet affald kan give problemer med
skadedyr, risiko for kontaminering af fødevarer og lugt. Affald
skal fjernes og må ikke hobe sig op i lokaler med fødevarer. Det
gælder alle typer affald, f.eks. fødevareaffald,
indpakningsmateriale fra råvarer, f.eks. dåser og plastfolie, og
emballage, f.eks. papkartoner.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
opbevaringstemperaturer af fødevarer opbevaret i køle og
fryserum.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret lokaler bag baren, der
benyttes som afsætningsrum til brugt service (opvask),
herunder også til opsamling af knust glas og service
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Følgende er konstateret: Spande som virksomheden oplyser, der bruges til brugt bestik og skåle fremstår urene
inden brug til brugt service, borde til opsamling af opvask er fedtet og klistret. Lokalet virker rodet. Der foregåer
mange aktiviteter i et det lille afsætningsrum bag baren.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for renholdelse.
Vejledt konkret om at der nødvendigt bør være faciliteter til opbevaring af udstyr og redskaber også af opvask
og på den måde undgå krydskontaminering.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens daglige
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaringstemperaturer fra sidste tilsyn til
d.d. Virksomheden oplyser, at de fra årskiftet, vil benytte ødevarestyrelsen eksempel på egenkontrol,med
behandling af fødevarer.


