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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens gode arbejdsgange for
begrænsning af forekomst af akrylamid ved fremstilling af
pommes frites og fiskefilet. Der skiftes fritureolie hyppigt,
typisk dagligt for olie til pommes frites og hver 2.-3. dag til olie
til fiskefilet.
Følgende er konstateret: fra opvaskebruser kan der ske sprøjt
fra snavset service til tallerkner/skærebrædder og fødevarer
under håndtering. Der er ca. 25 cm fra opvaskevask til
produktionsområde.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om begrænsning af kontaminering ved
opvaskeområde samt ved håndaftørring. Ydet konkret
vejledning om løsningsmulighed med afskærmning og
tidsmæssig adskillelse af produktion og opvask. Kontrolleret
uden anmærkninger: temperatur og tildækning af fødevarer på
køl og frost. Faciliteter til hygiejnisk håndvask og tørring af
hænder samt hensigtsmæssig placering af håndvask i køkken.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af redskaber og
udstyr. Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør,
som kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt
rene/ rent og om nødvendigt desinficeres. Følgende er
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konstateret: i isterningmaskiner fremstår kanter med snavs og fedtede belægninger. I køleskabe i bar ses
ansamlinger af formodet skimmel på gummiliter og køleskuffer. På lager ses ansamlinger af snavs og formodet
skimmel på hylder og hyldeknægte. Virksomheden havde følgende bemærkninger: det gør vi rent med det
samme. Indskærpelsen medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning
på bagsiden.
Kontrolleret rengøring af lokaler. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes rene.
Følgende er konstateret: under inventar i køkken ses ansamlinger af fedt, madrester og snavs. Vindueskarm
fremstår med sorte ansamlinger af snavs. Virksomheden havde følgende bemærkninger: det gør vi rent med det
samme. Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Ydet konkret vejledning om regler for vedligehold af overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomhedens risikoanalyse for
dannelse af procesforureningen akrylamid og PAH ved fremstilling af pommes fites.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opvarmning, nedkøling og varmholdelse for indeværende år. Ydet konkret vejledning om
målinger på forskellige typer fødevarer, der bliver hovedsageligt målt nedkøling på fisk.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer.
Kemiske forureninger: Ydet konkret vejledning om temperaturindstilling af friture. Fødevarestyrelsen anbefaler
højest 175 grader C. Virksomhedens friture stod ved tilsynet på 190 grader C.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om akrylamid. Gennemgået farveskema på fvst.dk.


