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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder.
Kontrolleret virksomhedens procedure for egnet og rent
arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande. Følgende er konstateret. I
virksomhedens omklædningsrum for damer, slutter toiletdøren
ikke tæt ved gulvniveau. Virksomheden opbevarer rent
arbejdstøj i lokalet med toilet. I virksomhedens
omklædningsrum for herrer opbevares der ligeledes rent
arbejdstøj i samme rum som toilet. Forholdene vurderes under
de foreliggende omstændigheder som bagatelagtige
overtrædelser. Generelt vejledt om regler for hygiejnisk
opbevaring af rent arbejdstøj.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på
køl og frost.
Hygiejne: Rengøring: Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af
anretterkøkken i afdeling med selskabslokaler, ingen
anmærkninger. Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af
opvaskeafdeling, varmt-, anretter- og grovkøkken, herunder
vandrette produktbærende overflader, gulve og
køle-/fryseinventar. Følgende er konstateret: Der ligger
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nedfaldsblade på gulvet i grovkøkken og få tætslutningslister i køleinventar er med ansamlinger af mørke/hvide
plamager. Forholdene vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Generelt vejledt om regler for renholdelse af lokaler og inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Stikprøvevis kontrolleret vedligehold af anretter-, grov-, og varmtkøkken, herunder
gulve, vandrette produktbærende overflader samt køle-/fryseinventar.
Kontrolleret skadedyrssikring af grovkøkken. Følgende er konstateret: Rist på afløb i grovkøkken var ikke
fastmonteret under tilsynet. Der sås ingen tegn på skadegører. Generelt vejledt om regler for sikring mod
indtrængen af skadedyr, herunder at afløbsristen bør være fastmonteret.
Kontrolleret vedligehold af mellemgang hvor der opbevares emballage og drikkevarer. Følgende er konstateret:
Gulvet i mellemgangen er ikke vedligeholdelsesvenlige, idet det fremstår i fliser. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Generelt vejledt om regler for, at lokaler hvor
der findes fødevarer skal holdes i god stand.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomheden har mundtligt redegjort for vedligeholdelsesprocedurer, ingen
anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation for udført egenkontrol på
varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling samt nedkøling for indeværende år. Konkret vejledt om
hyppigere måling af CCP'et varmebehandling og nedkøling.
Virksomheden oplyser at de en gang imellem har langtidsstegninger. Virksomheden har ikke risikoanalyse for
dette forhold. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Generelt vejledt om regler for udarbejdelse af risikoanalyser for samtlige af virksomhedens aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter. Følgende
er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


