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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Mulighed for hygiejnisk håndvask.
Opbevaring og adskikkekse af fødevarer på frost og køl
herunder målt temperatur. Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: Ved kontrollen blev der konstateret
sorte, muglignende plamager langs kanterne af køleskufferne i
buffetens serveringsområde. Plamagerne vurderes at kunne
aftørres.
På køleelementets gitre i virksomhedens walk-in-kølerum blev
der observeret massiv ophobning af støv og snavs. I
kølerummet opbevares desuden små glas med desserter til
aftenservering uden afdækning.
Fotodokumentation optaget
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi har haft
virkselig meget travlt de seneste dage. Vi skal være mere skap
på at tildække produkterne på køl.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan
klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
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Vejledt generelt om, at reglen gælder for alle relevante lokaler, som hører til fødevarevirksomheden, f.eks. også
toiletrum og emballagelager.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Produktionskøkkenet,
produktionsoverflader, betjeningsområde, opvaskeområde samt opvaskemaskiner.
Virksomheden har mundtligt redegjort for proceduren ved rengøring af pålægsmaskinen. Rengøringen foretages
først med sæbe og varmt vand og efterfølgende med desinfektionsmiddel i sprayform, som er godkendt af
Fødevarestyrelsen.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning samt
nedkøling for periode juni 2025 til den 09-09-2025.
Følgende er konstateret: Virksomheden mangler at notere og indskrivning af CCP'er et par gange.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at man skal overholde frekvensen.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Uddannelse i hygiejne: Fulgt op Medarbejdernes viden om, og instruktion i fødevarehygiejne, herunder om
smitteveje for fødevarebårne sygdomme. fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Ved kontrollen er det mundtligt redegjort, at nye medarbejdere instrueres i
gældende hygiejneregler. Det er herunder præciseret, at medarbejdere med symptomer på eller mistanke om
maveinfektion skal melde sig syge og afstå fra håndtering af fødevarer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


