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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring af
fødevarer i køkkenet, tilberedningsområde og i køle- fryserum i
kælderen, ok. Målt temperatur stikprøvevis, ok.
Kontrolleret procedurer for håndtering af isterninger, ok. Der
anvendes skovl til dosering, som opbevares i særskilt beholder.
Kontrolleret salatbar og at der er doseringsredskaber i de
forskellige varianter, ok. Målt temperatur i salatbaren, flere
varianter afviger, hvilket begrundes med at det netop er skåret,
ok. Drøftet løsningsmuligheder.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring på kant bag
opvaskebord, i isterningmaskine og generelt på gulv under og
ved stegeområde/kølemontre. Følgende er konstateret: Der er
snavset belægning i varierende grad, som tyder på manglende
rengøring i svært tilgængelige kroge.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da der er tale om flader
uden produktkontakt.
Vejledt generelt om reglerne for tilstrækkelig rengøring og om
kontrol heraf.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
bordplade ved opvaskemaskine, træbakker, bord/vask under
kogeplade, hylde under vask/kogeplade, vægge på lager i
kælderen samt fryserum.
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Følgende er konstateret: Flader som vægge i kælder og bordplade i opvasken er ikke tætsluttende og hele.
Under kogeplade er rengøringen besværliggjort af skarpe kanter og hylde herunder, der fremstår i galvaniseret
stål tillige besværlig at rengør tilstrækkelig.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da ansvarlig er
opmærksom og vil igangsætte vedligeholdelse.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret risikoanalyse for varemodtagelse og opbevaring, ok. Der er vejledt om
udpegning af alle risikofaktorer, samt beskrivelse af styrende foranstaltninger herfor. Ansvarlig vil revidere, ok.
Vist eksempel fra fødevarestyrelsens hjemmeside.
Kontrolleret egenkontrolprocedurer for varemodtagelse, ok. Disse tager højde for mærkning og emballage, som
ikke fremgår af risikoanalysen. Vejledt om dokumentation for samme og anvendelse af skema således at der ikke
udelukkende kontrolleres temperatur ved varemodtagelse.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare. Vejledt om oplæring i egenkontrol, evt. ved brug af fødevarestyrelsens
hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


