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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter for
hygiejnisk vask og tørring af hænder og vejledt om tilgængelig
sæbe ved håndvaske. Målt opbevaringstemperatur i køleskabe
og kontrolleret procedure for optøning af fødevarer.
Kontrolleret tilstrækkelig adskillese mellem rå og spiseklare
produkter. Ingen anmærkninger
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt
desinficeres.
Følgende er konstateret: I køleskab hvori der opbevares
emballaret og u emballaret frugt og grønt fremstår gitter for
kondenstaor med kraftige mørke belægninger og indstik til
hylder fremstår med skimmelansamlinger. I kølebord i
grillområde fremstår bunden af køleskabet med ældre
indtørrede produktrester. Opvaskemaskinen fremstår med
henstående vand og røde belægninger i låg.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi gjort
rent.
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Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer.
Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på
HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: Af virksomhedens dokumentation for nedkøling af fødevarer fremgår det ikke, at
produktet er nedkølet til under 10 grader indenfor 3 timer som virksomhedens styrrende foranstaltning i
risikoanalysen og skriftlige egenkontrolprocedure foreskriver. Af dokumentationen fremgår der et starttifspunkt
og start temperatur og 30-45 minutter efter, måler og noterer virksomheden igen temperaturen. Virksomheden
oplyser, at efter endt varmebehandlig står produktet på bordet i 30-45 min hvorefter temperaturen måles inden
produktet kommes i køleskab. Virksomheden måler ikke yderligere temperaturer efterfølgende. Der er
kontrolleret nedkølingsdokumentation for hele 2022 og 2023
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi gør det fremover.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomheden har under kontrolbesøget ikke adgang til et funktionelt termometer, da de oplyser, at
termometeret er gået i stykker i weekenden. Virksomheden er konkret vejledt om løsningsforslag således det
sikres, at der fremadrettet er adgang til et funktionelt termometer. Ligeledes er virksomheden vejledt konkret
om at notere den faktiske målte temperatur ved dokumentation af varmebehandling. Ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


