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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, samt adskillelse, tildækning og
opbevaringstemperaturer for fødevarer på køl og frost.
Virksomheden har mundtligt redegjort for procedurer
vedrørende opvarmning, herunder korrekt brug af termometer
- set funktionelt indstikstermometer.
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
konstateret: I køkkenområde fremstår emfang fedtet og
snavset, og der ses støvede belægninger og begyndende dryp
på filtre. Kølebord fremstår på tætningslister og i områder
omkring låger/skuffe med sorte/grønlige belægninger af
formodet skimmel. Kølebordet fremstår indvendigt, på
bagside/bund snavset/fedtet. To køleskabe fremstår i
tætningslister med belægninger af formodet skimmel, og der
ses i blæserskjolde store hvidlige/grønlige belægninger af
formodet skimmel. Bunde i skabene, samt på undersider af
hylder fremstår fedtede/snavsede. Komfur fremstår i
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opbevaringsrum til pander beskidt, og der ses snavs og produktionsrester af ældre dato. Lille aflukke mellem
komfur og køleskabe fremstår snavset, med sorte støvede belægninger op af væg, ledninger og stikdåse.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: det kan jeg godt se - vi får gjort det rent. Indskærpelse medfører
2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Spiseområde og køkkenområde, herunder yderdøre og vinduer.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse. Det indskærpes, at virksomheden skal
udarbejde en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Følgende er konstateret:
Virksomheden har ikke udarbejder en dækkende risikoanalyse for kritiske aktiviteter. Virksomheden benytter
enkelte af Fødevarestyrelses "gamle" blanketter til risikoanalyse, men har ingen af de relevante blanketter for
virksomhedens kritiske aktiviteter. Virksomheden varemodtager og opbevarer kølepligtige fødevarer, samt
producerer opvarmede og nedkølede retter. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får lavet en
dækkende risikoanalyse. Vejledt virksomheden om at skabelon til risikoanalyse kan findes på www.fvst.dk.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer iflg. www.virk.dk, samt
virksomhedens risikooplysninger hos Fødevarestyrelsen.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået gennemgået retssikkerhedsblanketten.


