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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer i køleinventar, adskillelse af
fødevaregrupper samt faciliteter til hygiejnisk håndvask. Vejledt
om øget tilgængelighed af faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionsområdet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
under produktion.
Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør, som
kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt rene/
rent og om nødvendigt desinficeres. Følgende er konstateret:
Isterningemaskine i baren fremstår med mørke snavsede
belægninger flere steder indvendigt i maskine. Der er taget
billeddokumentation. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Den tømmes med det samme. Indskærpelsen
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan
påklages, se klagevejledning på bagsiden. Gennemgået
procedurer for rengøring og desinfektion.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Egenkontrolprogram med risikoanalyse.
Dokumentation for opbevaring, varemodtagelse, opvarmning
og nedkøling fra januar til august 2021.
Det indskærpes, at virksomheden skal gennemføre og
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dokumentere effektive overvågningsprocedurer af kritiske kontrolpunkter. Egnet måleudstyr skal være
tilgængeligt. Følgende er konstateret: Der er ikke termometer tilstede i virksomheden til kontrol. Medarbejder
oplyser at det er blevet væk. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Ejeren oplyser at der straks bliver
fulgt op på dette. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se
klagevejledning på bagsiden.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Medarbejder tilstede kan ikke redegøre for varmholdelse af saucer. I virksomhedens
dokumentation for varmholdelse står der 15 frem til starten af august 2021. Personalet kan ikke oplyses hvorfor,
dette er noteret. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Ejeren oplyser at dette er en fejl, der straks
bliver rettet op på. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se
klagevejledning på bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Cvr.nr. stemmer overens med ejerforhold registreret hos Fødevarestyrelsen. Ingen
anmærkninger.


