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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.

Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring af fødevarer i kølerum samt
at der er sæbe og papirhåndklæder til hygiejnisk vask 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: Der er spindelsvæv i loftet i
tilvirkningslokale. Der er indtørrede produktrester på hylder
under ovne samt indtørrede fedtede belægninger ved friture,
microovn er ikke rengjort og der er synlige produktrester
indvendig på låge og inde i microovnen.
I kølerum er der skimmellignende belægninger på vægge bage
ved hylder hvor der opbevares fødevarer.
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Der er indtørret produktrester i holder hvor der placeres kantiner med varm sovs i buffetområdet, i
opvaskeafdeling er der spindelvæv i loftet og brusehoved fremstår med rødebelægninger.
Barområdet: Under maskiner med chipd, popocorn samt langs gulvet er der støv.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi retter op på forholdet og er gået i gang med det samme med
rengøring.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Der er taget fotodokumentation.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for ugentlig kontrol af varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
varmebehandling og nedkøling af fødevarer for perioden februar 2024 til dags dato.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


