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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er konstateret:
dør mellem toiletrum og forrum til personaletoilet står åben.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at der skal være 2 lukkede døre mellem
toilet og lokale, hvor der produceres fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning/nedkøling af fødevarer herunder korrekt brug af
termometer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på
køl og frost.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: procedurer for
modtagelse af fødevarer, ydet konkret vejledning om at
fødevarer modtages og opbevares således risiko for
kontaminering undgåes.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionsoverflader,
opvaskemaskine, gulv, udsugning samt renholdelse af gæste og
personaletoilet.
Følgende er konstateret: underside af enkelte hylder i kølerum
fremstår med sorte plamager af snavs.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om renholdelse af inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af afløbsriste. Ydet
konkret vejledning om skadedyrssikring af brevsprække ved hoveddør.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af tætningslister i køleskuffer, gulvfliser og
vægfliser i betjeningsområde. Ansvarlig oplyser, at der er bestilt ny tætningsliste til dør ved kølerum.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning og nedkøling af fødevarer.
Følgende er konstateret: Der er ikke taget højde for varmholdelse af fødevarer i risikoanalyse. Ansat har
mundtlig redegjort for, hvilken temperatur fødevarer varmholdes ved.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om tilpasning af virksomhedens risikoanalyse i forhold til varmholdelse af fødevarer.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og eksport, samhandel,
økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.


