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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring og adskillelse af fødevarer
samt måling af temperaturer. Faciliteter til hygiejnisk håndvask
og tørring og hænder i bar samt i køkken.
Det indskærpes, at der ikke må være direkte adgang fra
toiletterne til lokale, hvor der håndteres fødevarer. Følgende er
konstateret: Dørene til dame toilette kan ikke lukkes, således at
der er direkte adgang fra toilet til lokaler hvor der håndteres
fødevarer som buffet og udskænkning af drikkevarer.
Virksomheden havde ingen bemærkninger. Indskærpelse
medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan
påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes
fødevarer, skal holdes rene og i god stand. Følgende er
konstateret: Gulv i bar og under bare fremstår med skidt af
ældre dato, der er et ødelagt hul i gulvet i baren som fremstår
med skidt, køledisk i bar fremstår med skidt, isterningemaskine
fremstår med sorte plamager. Virksomheden havde ingen
bemærkninger. Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende
kontrol. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Det indskærpes, at lokaler, hvor der
findes fødevarer, skal holdes i god stand. Følgende er



Cafe Rex

 

 

Pilestræde 50

1112  København K

26780454

Kontrolrapport

side 2 af 2

15-12-2016

konstateret: Sokkel under bar ved køleskuffer fremstår ødelagt med et stort hul langt inde under baren. Loftet
på herre toilette fremstår ødelagt således at det er ved at falde ned. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens
gennemførelse og resultater. Følgende er konstateret: Der er ikke dokumenteret varemodtagelse, opvarmning
og nedkøling for 2016. Sidste dokumentation for opbevaringstemperatur er 30.11.2016, men er underskrevet
'TJ' som er den gamle ejer af stedet, oplyser ansat i virksomheden. Der produceres hver fredag og lørdag og har
på kontrolbesøget stegt, nedkølet medister og stegt, nedkølet ribbensteg i køleskabet. Virksomheden havde
ingen bemærkninger. Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages. Se
klagevejledning på bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret virksomhedens uddannelse/instruktion af medarbejdere, der håndterer
fødevarer. Det indskærpes, at de personer, der håndterer fødevarer, overvåges og instrueres og/eller uddannes i
fødevarehygiejne, så det står i rimeligt forhold til det arbejde, de udfører. Følgende er konstateret:
Virksomhedens medarbejder kan ikke redegøre for opvarmning og nedkølings regler. Virksomheden havde ingen
bemærkninger. Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages, se
klagevejledning på bagsiden.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret korrekt CVR. OK.


