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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Vejledt om sæbe ved alle håndvaske. Endvidere
kontrolleret hensigtsmæssig placering og antal af vaske samt
forrum til toilet. Kontrolleret procedure for opvarmning og
nedkøling.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring af produktionskøkken med inventar,
køleskabe, lagret og serveringsområdet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af produktionskøkken med
inventar, køleskabe, lagret og serveringsområdet. Et vandrør
ved komfur fremstår med afskallet maling. Vejledt om
udbedring.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig
risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomheden kan ved dagens tilsyn
ikke fremvise en risikoanalyse og har varemodtagelse,
køleopbevaring, opvarmning og nedkøling som aktiviteter.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Den gamle
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risikoanalyse er blevet væk. Vi udarbejder en ny. Vejledt om at risikoanalyse kan udarbejdes på www.fvst.dk.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Vejledt om brugbart termometer til måling af opvarmning og nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Vejledt om at nedtage elite klistermærket, da ordningen med elitesmiley ikke længere findes.
Mærkning og information: Virksomheder skilter med, at information om allergene ingredienser kan fås ved
henvendelse til personalet og de kan mundtligt redegøre for allergene ingredienser i fødevarerne.


