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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
håndtørring i barområde og produktionsområde, samt
temperaturer i køle- og fryseinventar.
Følgende er konstateret: I kold jomfru i produktionsområdet
opbevares beholder med ca. 300-400 gr rejer. Temperaturen i
rejerne er ved tilsynet lettere forhøjet. Forholdet vurderes
under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Vejledt konkret om tidsstyring, eller påfyldning af mindre
portioner, som løsningsmulighed.
Følgende er konstateret: Ved tilsynets start står begge døre til
personaletoilettets forrum åbne. Der er således direkte adgang
fra personaletoilet til fødevarelokale hvor der opbevares
fødevarer uemballeret i kold jomfru. Forholdet vurderes under
de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt generelt om regler for toiletrums
indretning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokale og barområde, herunder at gulve, vægge,
produktionsborde og andre vaskbare flader fremstår rene.
Følgende er konstateret: Tætningslister på mindst to køleskabe
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under produktionsborde i køkkenet, fremstår med sorte belægninger på ydersiden. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for renholdelse af udstyr der kommer i kontakt med fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er konstateret: Tætningslister på mndst to køleskabe under
produktionsborde i køkkenet, fremstår revnede. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om regler for vedligehold af udstyr der kommer i kontakt
med fødevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis set virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring på køl og frost,
opvarmning og nedkøling i perioden siden sidste kontrolbesøg. Ydermere kontrolleret at virksomheden har en
risikoanalyse der er dækkende for deres aktiviteter.


