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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer,temperatur i køleskabe adskillelse under opbevaring,
samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af hænder.
Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og antal af
vaske samt forrum til toilet. Kontrolleret procedure for
varmeholdt kebab. Vejledt om at fødevare ikke må opbevares
på gulvet i kølerummet.
Kontrolleret: temperaturen i kølerummet. Det indskærpes, at
cocktailpølser, revet ost og hakket oksekød maximalt må
opbevares ved 5°C.Følgende er konstateret: overstående
fødevare og en lang række andre fødevare opbevares ved
varierende temperatur på mellem 7,8 og 10,5°C målt med
kaliberet indstikstermometer. Temperaturen måles med
kaliberet luft termometer til ca. 10°C. Billede dokumentation
taget med. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi
tilkalder kølemontør til at kigge på kølerummet. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage
over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: rengøring af
produktionskøkken med inventar, køleskabe, lagret og
serveringsområdet. Følgende er konstateret: Der er snavs på
blæser i kølerummet, snavs ved vandhaner og mellem låger i
kølemontre. Forholdet vurderes under de foreliggende
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omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om passende rengørings frekvens.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret : Virksomheden oplyser at den har flere punkter som skal
udbedres og vedligeholdes. ok. Vejledt konkret om at udbedre loftet på lagret og kant på bordplade.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set risikoanalyse for
varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning, nedkøling og varmeholdelse. Set egenkontrolprogram og egnet
termometer til måling af CCPér. Vejledt om at ryde op i egenkontrolmappen så gamle kontrolskemaer
bortskaffes for at lette overblik. Virksomhedne kan ve ddagens tilsyn kun fremvise skemaer med årstal 2022 på.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om gældende regler.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR nummer via virk.dk


