Kontrolrapport

Virksomhed Restaurant Heering

Adresse Nyhavn 15

Postnr/By 1051 Kgbenhavn K
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Denne kontrol, dato

16-10-2019

Tidligere kontrol
Dato 23.04-2018

CVR-nr. 20942096

Hygiejne: Handtering af fedevarer 1
Rengering 1 Dato 04-08-2016
Vedligeholdelse 1

Virksomhedens egenkontrol 1

Offentliggerelse af kontrolrapport
Uddannelse i hygiejne

Mzaerkning og information

Godkendelser m.v. 1
Saerlige maerkningsordninger

Varestandarder

Tilsaetningsstoffer m.v.

Kemiske forureninger 1
Emballage m.v.

Andet

Ikke alle regler bliver kontrolleret hver gang

Resultat Betyder

1 @ Ingen anmaerkninger

2 @ Indskeerpelse

3 @ Pabud, forbud eller tvangsbeder
4 @ Badeforlaeg, politianm., karantzene,

autorisation eller registrering frataget
Darligste resultat bestemmer aktuel smiley

Elite Ingen anmaerkninger pa de seneste

4 rapporter og i de seneste 12 mdr.

Kontroltype og -aktivitet
[X] Ordinaer kontrol
[] Ekstra kontrol

[X] Kontrolkampagne
[] Kaedekontrol
] Anden kontrol
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Tilsynsfgrendes bemaerkninger side 1af 2
Hygiejne: Handtering af fgdevarer: Fglgende er kontrolleret

uden anmaerkninger: Virksomhedens gode arbejdsgange for

begraensning af dannelse af akrylamid ved fremstilling af

pommes frites og fiskefilet.

Felgende er konstateret: pa personale toilet vaskes der

beklaedning til tjenerpersonale, der har deres gang i kgkkenet.

Forholdet vurderes under de foreliggende omstaendigheder

som en bagatelagtig overtreedelse. Vejledt generelt om regler

fro kontaminering.

Kontrolleret uden anmaerkninger: temperatur, adskillelse

opbevaring og tildeekning af fgdevarer pa kgl og frost.

Faciliteter til hygiejnisk handvask og tgrring af hander samt

hensigtsmaessig placering af handvask i kekken og i lokale pa 1.

sal.

Hygiejne: Renggring: Falgende er kontrolleret uden

anmzrkninger: Renholdelse af fglgende lokaler/udstyr:

kglerum og fryserum i gard, kgleskabe, arbejdsborde, omrade

ved friture og emfang, komfur, vaske, opvaskemaskine og
kokken generelt.

Ydet konkret vejledning om frekvenser for renhold af rgr og

veegge over opvaskeafsnit samt generelt om bekaempelse af

sma fluer.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Fglgende er kontrolleret uden

Miljo- og Fedevareministeriet
Fadevarestyrelsen

Stationsparken 31-33 « 2600 Glostrup « TIf +45 72 27 69 00 » wwwivstdk

1 time 30 min.
Kontrollens varighed

Afleveret til Tilsynsferendes underskrift



Kontrolrapport

Virksomhed Restaurant Heering

Adresse Nyhavn 15

Postnr/By 1051 Kgbenhavn K
CVRnr. 20942096

Tilsynsforendes bemaerkninger side 2 af 2

anmeaerkninger: planer for vedligehold af lokaler og inventar.

Virksomhedens egenkontrol: Fglgende er kontrolleret uden anmaerkninger: virksomhedens risikoanalyse for

dannelse af procesforureningen akrylamid ved fremstilling af pommes frites og fiskefilet.

Fglgende er kontrolleret uden anmeerkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemfgrelse

og resultater for opvarmning og nedkegling af fgdevarer for indeveerende ar.

Godkendelser m.v.: Fglgende er kontrolleret uden anmarkninger: CVR-nummer.

Kemiske forureninger: Fglgende er konstateret: der frituresteges ved op til 190 grader C,

egenkontrolprogrammet foreskriver max. 175 grader C. Forholdet vurderes under de foreliggende

omstaendigheder som en bagatelagtig overtreedelse. Vejledt generelt om tilberedning af friturestegte produkter.

Gennemgaet farveskema for pommes frites.

Kontrolleret uden anmaerkninger: procedurer for udskiftning af fritureolie pa fvst.dk.
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