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2 timer 30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærninger: Der er tilstrækkelige antal vaske i køkken, og den
ene vask benyttes kun til håndhygiejne. Der er sæbe og
engangspapir, koldt og varmt vand ved denne vask.
Personaletoilet er hensigtsmæssigt placeret. Gennemgået
virksomhedens produktions flow, samt procedure for nedkøling
af store portioner fødevarer. Vejledt generelt om regel hertil.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af køkken. OK.
Virksomheden er vejledt om at øge frekvens for periodisk
rengøring i nogle områder i køkken, såsom væg under
opvaskevask og andre vægge ved gulvhøjde. Virksomheden var
under tilsyn i gang med rengøringen. OK.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af
overflader i køkken, hvor der håndteres og opbevares
fødevarer, herunder alle stålborde, samt gulv, loft, vægge,
kølerum, frostrum, og opvaskeafdeling, samt lager udenfor
med emballerede drikkevarer og en kummefryser. Følgende er
konstateret: Fugeliste er defekt i et område langs gulv inde i
kølerum. Enkelte gulv klinker ved indgang til opvaskeafdelingen
og ved udgang til baren er knækket. Fugeliste langs gulv under
opvaskevask og omkring kølerum/frostrum i køkken fremstår i
sort farve. Gulv på lager udenfor fremstår af ubehandlede
betongulv. Maling på røremaskines armatur er begyndt at
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skalle. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
generelt om regel for vedligeholdelse af fødevarevirksomheder. Vejledt om evt. brug af vedligeholdelsesplan i
egenkontrol ved planlægning af vedligeholdelse.
Kontrolleret at termometer, der måles kernetemperatur i fødevare er velvedligeholdt. OK.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret risiko analyse for vedligeholdelse af lokaler, udstyr og inventar, som en
del af risiko analyse blanket nr. 6 fra Fødevarestyrelsen. OK.
Kontrolleret endvidere dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning og nedkøling
i 2019. OK.


