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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring og adskillelse af fødevarer
samt måling af temperaturer. Faciliteter til hygiejnisk håndvask
og tørring af hænder. Vejledt konkret om tilgængelighed af
sæbe og papir ved håndvask i lille køkken ovenpå.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Indvendig i 2 opvaskemaskiner.
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 konstateret: Loft i køkken fremstår med opsprøjt af
ældre dato, vindueskarme i køkken fremstår med ældre
spindelvæv, der er dækket af fritureopsprøjt, varmeskab i



Skipperkroen

 

 

Nyhavn 27

1051  København K

17720082

Kontrolrapport

side 2 af 2

31-10-2023

køkken fremstår med sorte klumber af snavs rundt om låge samt indvendig i kanten på hylde, udsugningsrør i
køkken fremstår med fritureolie rester, grøntkølerum fremstår med tykt lag støv i loft, lille køkken ovenpå
fremstår med ældre snavs på vægge, opvaskelokale fremstår med snavs på reoler til ren service og udsugning
fremstår med et tylt lag støv. Flere køleenheder fremstår fedtede og med snavs i kanter om lågen.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får sat rengøringen i gang. Indskærpelse medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Produktionsoverflader og gulv i
køkken. Vejledt konkret om rengøringsvenlige vaskbare overflader på reoler i kølerum.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning og
nedkøling fra august 2023 til nu.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


