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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: temperatur, opbevaring og tildækning af
fødevarer på køl og frost. Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder.
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: ved kanter ved gummilister ses der
ansamlinger af snavs og skimmel på køledisk i butikken, over
skuffe i køleenheden ses der snavs og ældre rester af mad. På
arbejdsbord ved siden af ovn, ses der et lag ældre krummer,
under koldjomfruen. Under salgsdisk, ses der på gulvet snavs
og støv.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: det får jeg gjort
rent.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er konstateret: der er en
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sprække i døren, som benyttes som brevsprække.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for skadedyrssikring.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter, der forudsætter
brug af termometer.
Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: virksomheden har i deres risikoanalyse udpeget opvarmning og nedkøling som kritisk
styringspunkt. Iflg. virksomhedens egenkontrolprogram skal målingen af temperaturen på opvarmede fødevarer
måles med et indstikstermometer. Virksomheden er ved tilsynet ved at tilberede pastasauce og der blev
varmebehandlet en pizza. Virksomheden har udelukkende et overfladetermometer, der benyttes til
temperaturkontrol.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: det får jeg købt.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer, iflg. cvr.dk.


