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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærkninger: Vask er forsynet med sæbe og
engangsaftørring, opbevaring af fødevarer, herunder adskillelse
og temperaturer på køl og frosti køkken og butik.
Virksomheden oplyser at fryser frugt der anvendes til
smoothies kun bliver opbevaret i fryser 1 dag. Der fyldes op fra
anden fryser. Fryseren fryser ved ca. minus 10 grader.
Virksomheden har redegjort for p skive system.
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: Virksomhedens køkken fremtræder
flere steder snavset. Inderside af dør i kølerum fremstår med
skimmellignende vækst. Håndtag til kølerum fremstår med
skidt og støv. Plade med flødekager fremstår med snavs og
afbrændte rester. Gulv og afløb i køkken fremstår beskidt,
særligt i kroge og lags kanter. Opvaskemaskine i køkken
fremstår brun og beskidt i bunden - denne bruges dog ikke
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oplyser virksomheden. Hylder under bordplade samt vaskeskab fremstår snavset og med spindelvæv.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi rettet op på.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Der er taget fotos til dokumentation som er fremvist til virksomheden under kontrollen.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler og udstyr.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god stand.
Redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal være udformet og være fremstillet af
sådanne materialer og holdes i en sådan stand, at risiko for kontaminering reduceres mest muligt.
Følgende er konstateret: Virksomhedens køkken fremtræder flere steder nedslidt. Vægge har flere steder revner
og ridser, gulv fremtræder med huller og revner flere steder - bla. ved afløb. Bordplader har hakker og revner.
Der er ved sidste kontrolbesøg vejledt om brug af vedligeholdelsesplan. Dette er ikke sket. Virksomheden kan
ikke fremvise eller redegøre for planer om vedligehold af køkkenet.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.
Vejledt om reglerne for vedligehold samt brug af vedligeholdelseslog i egenkontrolprogrammet.
Der er taget fotos af ovenstående som fremvist til virksomheden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer siden sidste tilsyn.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


