
Den brændende kærlighed

 

 

Torvet 2

8464  Galten

38309226

02-06-2021 1
24-03-2021

2Mærkning og information
30-06-2020

11  
1  
1  
 
 
 
1  
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

45 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af
fødevarer, herunder opbevaring og adskillelse af rå og
spiseklare fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Fulgt op på indskærpelse fra forrige
kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
køkken med inventar, opvaskerafdeling herunder opvaske
maskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Fulgt op på indskærpelse fra forrige
kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vaskbare
overflader på væggene i køkkenet, hylder er i materiale som
kan vaskes.
Følgende er konstateret, fuge er ikke intakt omkring bordet
over opvaskemaskinen, vejledt om løsnings muligheder.

Virksomheden er den 24.03.2021 orienteret om, at
anmærkninger til virksomheder medfører to gebyrbelagte
opfølgende kontrolbesøg.
Fødevarestyrelsen vil derfor gennemføre et ekstra kontrolbesøg
i virksomheden, selvom der på dette kontrolbesøg ikke er
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meddelt anmærkninger.
Mærkning og information: Fulgt op på indskærpelse fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger. at virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan
fås på forespørgsel.
Tilspurgt omkring allergener i burger fra menu kortet, Virksomheden oplyste gluten, laktose, æg og soja. Efter
gennemgang af fødevare brugt i retten kunne der konstateres at der i hakkebøffen yderlig var sennep, selleri og
sulfit samt i var der spor af sesam i burgerbollen. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt at virksomheder skal skilte med, at information om allergene
ingredienser kan fås ved henvendelse til personalet, og de skal kunne redegøre for allergene ingredienser i
fødevaren, yderlig skal virksomheden have procedurer, der sikrer, at brugere med allergier får udleveret
fødevarer tilpasset deres kostbehov.


