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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er konstateret:
Håndvask i opvaskelokale mangler i forhold til
krydskontaminering mellem ren og urent service.
Virksomheden oplyser at de opsætter en håndvask og ind til
den er opsat anvendes håndvasken i køkkenet. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for håndvask
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold i køkkenet og baren
samt grovkøkkenet. Sæbe og papir opsættes i grovkøkkenet.
Personaletoilet med forrum, holdes døre lukket. Gæstetoiletter
med forrum.
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Procedurer for opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost. Målt temperatur i
kølerum og køledisk. Ingen anmærkninger, Den ene køledisk i køkken er brudt sammen, over natten og den
virker ikke. Virksomheden er ankommet sammen tid som tilsynsførende og har ikke haft mulighed for at tjekket
deres køleskabe/disk og kølerum før tilsynet. Alle fødevarer kasseret straks under tilsynet, hvor tilsynsførende er
tilstede. Opvaskefaciliteter som består af skyllevask og opvaskemaskine. Grovkøkken med vaske, Lagerfaciliteter.
Gennemgået mundtligt procedurer for transport af emballeret fødevarer igennem forrum til toilet fx. vin. Samt
ophobning af tommeflasker i grovkøkkenet, virksomheden oplyser at de har lavet en aftale med et firma.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken med arbejdsborde, udstyr og inventar. Opvaskemaskine og arbejdsbord. Kølerum og køledisk. Vægge og
gulv og loft i køkkenet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Vinduer er lukket, bagdør slutter tæt. Indgangsparti er tæt.
Kontrolleret: Vedligeholdelse
Følgende er kontrolleret : Udstyr og inventar i køkkenet. Ovn og mikroovn bruger virksomheden ikke, ovn er i
stykker evt. fjernes. Huller i vægge i opvasken og køkken. Revner i gulvet i mellem gang. Rustne reol og hylder i
opvaskelokalet. Der trænger til maling flere steder i virksomheden. Lukning mellem udsugning og væg i køkken,
pga. svært tilgængeligt i forhold til rengøring. Virksomheden har lavet en vedligeholdelsesplan. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for vedligeholdelse
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse ud fra
virksomhedens aktiviteter, virksomheden anvender elektronisk egenkontrolprogram.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering


