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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: fødevarer under opbevaring herunder
tildækning og adskillelse, faciliteter til hygiejnisk vask og tørring
af hænder, samt forrum til toilet. Mundtligt gennegået
procedurer ved nedkøling, ok.
Følgende er konstateret: mælk opbevares ved let forhøjede
temperaturer i køleskab i opvaskerum.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at letfordærvelige fødevarer skal
opbevares ved maks. 5 grader C.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: rør under
fustager i barområdet fremstår med hvide belægninger.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for at lokaler, hvor der findes
fødevarer, skal holdes rene og i god stand.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: barområde, køkken og opvaskerum
herunder gulv, vægge, loft, bordflader og hylder, samt
køleinventar, mikroovne, kaffemaskine og opvaskemaskine.
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Mundtligt gennemgået rengøring af fustager og systemet, ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
barområde. Mundtligt gennemgået procedurer ved bekæmpelse af bananfluer, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for temperaturkontrol ved varemodtagelse, opbevaring,
opvarmning og nedkøling fra januar 2023 til dags dato. Vejledt om at virksomheden skal gennemføre
korrigerende handlinger, når det er nødvendigt, fx returnere eller kassere fødevarer der er modtaget ved for
høje temperaturer.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre videregivet af
virksomhedens repræsentant samt kontrolleret via virk.dk.


