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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejniske håndvaskeforhold med sæbe
og papir i produktionskøkken samt på personaletoilet med
forrum, produktionsvask i produktionskøkken samt
opvaskeafdeling med opvaskemaskine. Kontrolleret
opbevaring, tildækning og adskillelse af fødevarer med og uden
kølekrav, herunder stikprøvevis temperaturkontrol i køle- og
fryseenheder. Ingen anmærkninger. Opbevaring af tørvarer på
lager. Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
gode arbejdsgange for begrænsning af procesforureningen
akrylamid ved fremstilling af pommes frites herunder
temperatur, tid og frekvens for udskiftning af olie.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken herunder
Gulv, vægge, hylder, vaskbare overflader samt køle og
fryseenheder.
Følgende er konstateret: i pølseudsalg i stueetage ses
ansamlinger af snavs på gulv langs vægge.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da virksomheden oplyser at
der kommer nyt rengøringsselvskab og at der vil blive gjort rent
før næste arrangement. Vejledt generelt om reglerne for at
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lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes rene og i god stand.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Skadedyrssikring af stueetage med pølseudsalg.
Følgende er konstateret: 2 døre ud til det fri gaber i bunden så de ikke fremstår skadedyrssikret. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da virksomheden oplyser
at det vil blive lavet inden næste arrangement.
Vejledt generelt om reglerne for at lokaler hvor der opbevares og tilberedes fødevare skal fremstå
velvedligeholdt og skadedyrssikret.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis set dokumentation for
udført egenkontrol i perioden fra 1 januar 2018 og til dags dato for områderne, varemodtagelse, opbevaring,
varmebehandling, nedkølning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport, 0ffentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
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 fødevareaktiviteter,
registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


