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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærkninger: Opbevaringstemperatur og tildækning af
fødevarer i kølerum og kummefryser. Mundtlig procedure for
nedkøling af fødevarer. Termometer, der anvendes til måling af
kernetemperatur i fødevare, virker korrekt. Der er sæbe og
engangspapir, koldt og varmt vand ved vasken i køkken, som
anvendes som håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer,
skal holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt
desinficeres. Følgende er bl.a. konstateret: Kølerum: Underside
af diverse hylder med brunlige/sorte belægninger. Kølegitre
med belægning af støv. Sorte og små pletter forskellige steder
på væg. Opvaskafsnit: Opvaskemaskine med ansamling af
mørke belægninger bagerst ved udsugning. Lidt orange
belægning på lågkant og sorte belægning på lågkant ved
opvaskebordet. Tørvarelager: Spindelvæv hængende under
hylden, mindre glasstykker og snavs på gulv kant. I køkken er
der indtørrede belægninger nogle steder på vægge, lidt
produktrester under nogle hylder. Produktrester ind i skuffen
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med redskaber.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi gør det rent hurtigst muligt.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret stikprøvevist virksomhedens egenkontrolprogram med forskellige
procedure for håndtering af fødevarer. Dokumentation af egenkontrol for varemodtagelse,
opbevaringstemperaturer, opvarmning, nedkøling og varmholdelse i 2022. OK.
Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse. Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig
risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Konstateret: Skriftlig risiko analyse omfatter kun
varemodtagelse/afhentning og opbevaring af kølekrævende fødevarer, samt varmebehandling. Der mangler
skriftlige risiko analyse for bl.a. modtagelse og opbevaring af kolonialvarer og frostvarer, for nedkøling,
varmholdelse. Link til materiale for udarbejdelse af risiko analyse er fremsendt virksomheden.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får det lavet.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


