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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Virksomheden har udarbejdet en lille vejledning
omkring hygiejneregler for personale, ok. Vejledt om regler for
opbevaring af personalemad. Drøftet virksomhedens
procedurer for kassation af fødevarer som har stået udenfor køl
i mere end 3 timer.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder.: Lageropbevaring i kælder, lokale
til varemodtagelse kælder. Afdelingskøkken, serveringsområde,
lager/grovkøkken og personaletoilet, ingen anmærkninger.
Mundtligt gennemgået procedurer for affaldshåndtering. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Overflader på inventar
og lokaler.
Følgende er konstateret: Gulv i kælder fremstår ikke
rengøringvenligt. Der er enkelte steder på loft i
lageropbevaringslokale kælder som fremstår med rockwoll,
hermed er loft ikke rengøringsvenligt.
Afdelingskøkken.: Produktionsbord i køkken og i opvaske/lager
lokale fremstår med ubehandlet træ på underside, rørføring til
vandrør og lign. fremstår ligeledes med ubehandlet træ, samt
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enkelte lister på kanter af inventar. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om løsningsmuligheder. Vejledt om at hænge diverse rør op under
bord i opvaske/lagerlokale, så gulv er let at renggøre.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for Etage 1 herunder varemodtagelse af kold og varm mad, kontrol
med opbevaringtemperatur i køle/fryseanordninger, genopvarmning af fødevarer, skadedyrsrundering,
verificering af måleudstyr, vedligeholdelsesplan, fra ejerskiftedato til i dag.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for Kælder herunder: Varemodtagelse og køle/fryseopbevaring, vedligeholdelsesplan fra ejerskifte
til i dag.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering. Oplyst om retsikkerhedsblanket på bagsiden af kontrolrapporten.


