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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved samhandel, økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter samt forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask
henholdsvis bar og produktionskøkken, øvrige vaske til
produktion og opvask, opbevaringsfaciliteter i køkken og bar,
adskillelse og arbejdsgange i køkken samt kontrolleret
virksomhedens affaldshåndtering, opbevaring af fersk fisk på is,
modtagelse af fødevarer samt indkøb af fødevarer fra
leverandør.
Følgende er konstateret: Virksomheden er indrettet sådan, at
der er direkte adgang fra toilet til barområde med opbevaring
af fødevarer, anretning samt servering. Toilet og barområde er
adskilt af dør til toilet. Fra døren er der ca. halvanden meter til
baren. Virksomheden har forklaret, at de er ved at etableret
forrum til toilettet, sådan er der fremadrettet vil være sluse og
ikke længere direkte adgang mellem toilet og lokaler med
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opbevaring af fødevarer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for forrum til toilet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af barområde og køkken med
bordoverflader, vægge, gulve, inventar og udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af produktionslokaler
og opbevaringslokaler. Kontrolleret vedligeholdelse af produktionskøkken med vægge, gulve, bordoverflader,
emfang samt bar med bordoverflader, vægge og opbevaringsinventar, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for varemodtagelse og opbevaring af kølekrævende og ikke-kølekrævende fødevarer,
varmebehandling til minimum 75 grader samt nedkøling fra 65 til 10 grader.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Generelt vejledt om regler for skiltning med allerger-skilt.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


