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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder samt hensigtsmæssig placering af håndvask.
Temperatur, adskillelse, opbevaring og tildækning af fødevarer
på køl og frost. Forrum ved toilet. Mundtlige procedure for at
nedkøle fødevarer i flade beholdere, med passende
portionsstørrelse i kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler og udstyr.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes i god stand.
Redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal være udformet og være fremstillet af sådanne
materialer og holdes i en sådan stand, at risiko for
kontaminering reduceres mest muligt.
Følgende er konstateret: bordplade i bar og bordplade i køkken
fremstår som stenplade, muligvis med overfladebelægning, der
er slidt af. Bordplanden er ru, absorberende og flækket flere
steder.
Ved opvaskeafsnit er vindueskarm flækket og fremstår med
råd, den er fugtig og der ses fluer sværmende omkring denne.
Hele området ved vindueskarm og vindue fremstår med
fugtskader, sort skimmel og afskallende maling, fra gulv og op
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mod loftet. Fliser ved dørkarm i køkken er knækkede. Et handtag på 1 køleskab er knækket og forsøgt udbedret
med tape.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: det får vi udbedret så hurtigt som muligt.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Ydet konkret vejledning om regler for vedligehold af lokaler og inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter, der forudsætter
brug af termometer.
Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: iflg. virksomhedens risikoanalyse er nedkøling udpeget som et kritisk styrings punkt,
virksomhedens egenkontrolprocedurer beskriver at; 'der foretages en stikprøvekontrol af
kernetemperaturen/det varmeste sted med et indstikstermometer'. Virksomheden har kun et
overfladetermometer til at måled nedkøling med. Ved tilsynet laves der risottokugler af nedkølede ris og der
nedkøles spinat i kølerummet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi køber et indstikstermometer med det samme.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer, iflg. cvr.dk.
Virksomheden har fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


