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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder samt opbevaring af fødevarer på køl og frost.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken, herunder
køle-/fryseinventar (hylder og lister), vægge og gulv samt
vandrette produktionsoverflader.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Stikprøvevis kontrolleret vedligehold
af følgende: Kølerum til frugt og grøntsager, der opbevares i
skur samt køkken, herunder køle-/fryseinventar, vægge, gulv,
loft samt døre.
Følgende er konstateret: Kølerum til frugt og grønt i skur
fremstår mindre vedligeholdt, der er begyndende rust på
hylder, huller i vægge er lappet med cement og der er en lang
revne på ca. 2-3mm bredde mellem gulv og væg i venstre side,
hvor der er ansamlinger af gamle fødevarerester. Vindueshul i
døren til kølerummet er stoppet til med isolering. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse, da det ikke vurderes at der er risiko
for forurening/kontaminering af fødevarer. Generelt vejledt om
regler for vedligehold af lokaler hvor der opbevares fødevarer.
Følgende er konstateret: I køkkenet fremstår nederste del af
trædøre ikke vedligeholdt, og loft omkring lampe ved frostrum
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skaller af. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
konkret om løsningsmulighed for vedligehold af døre, eventuelt ved opsætning af stænkplade.
Virksomheden har en kummefryser stående i skuret. Virksomheden oplyser at denne er ved at blive tømt af, så
den kan lukkes ned. Generelt vejledt om regler for skadedyrssikring af lokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation for
udført egenkontrol på varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling samt nedkøling for perioden oktober 2018
til d.d. Virksomheden anvender 3-timers reglen for håndtering af buffet, ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret information om allergene ingredienser. Virksomheden skilter med, at
oplysninger om dette kan fås hos personalet, ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter. Følgende
er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


