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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask med
sæbe og aftørring af hænder. Målt stikprøvevis
opbevaringstemperaturer af kølekrævende fødevarer i køle- og
fryseenheder. Adskillelse og tildækning af fødevare. Vejledt
generelt om regler for opløftning af sodavand.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Salgsområde, produktionskøkken, opvaskerum samt
lagerlokale, herunder, overflader, isterningsmaskine,
skærebrædder, under inventar, indvendig i køleenheder,
tætningslister, gulve, vægge og lofter. Gennemgået mundtlige
rengøringsprocedurer for rengøring af milkshake- og
isterningsmaskine.
Følgende er konstateret: Opvaskemaskinen fremstår i svært til
gengængelige steder i top, og langs siderne med begyndende
lyserøde plamager. Virksomheden påbegynder straks under
tilsynet rengøringen af opvaskemaskinen. Forholdet vurderes
under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt generelt om reglerne for renholdelse af
udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vejledt konkret brugen af
virksomhedens vedligeholdelsesplan herunder, udskiftning af
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ødelagte klinker og manglende sokkel i produktionskøkken samt manglende afskærmning ved lysstofrør over
fritureområdet. Virksomheden oplyser, at de afventer håndværker kommer og udbedre gulvet i køkkenet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning samt
nedkøling fra oktober 2022 til kontrolbesøget dags dato. Virksomheden oplyser, at de ikke varmeholder noget
mere, men er gået over til nye procedurer med nedkøling i stedet. Vejledt konkret om, at tilpasse egenkontrollen
til dette.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret
virksomhedens frysekager for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste
anvendelsesdato” ikke er overskredet. Ydet gennemgået mundtlige procedurer for datomærkning på kagerne,
når den oprigtige emballage brydes. Vejledt om, at skrive dato på kagerne, når de ompakkes i mindre stykker.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre jf. virk.dk.


