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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
eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er konstateret:
ved gæstetoiletter står begge døre åbne ud mod baren.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om
løsningsmulighed, fx. vedopsætning af dørpumper.
Det indskærpes, at fødevarer i alle led skal beskyttes mod
kontaminering, der kan gøre dem uegnede til konsum eller
sundhedsfarlige. Følgende er konstateret: ved tilsynet står en
gryde til afkøling på gulvet og medarbejder sætter denne op på
et arbejdsbord, da der bliver sprugt ind til produktet. På lager
står der mange øl- og sodavandskasser på gulvet. En
medarbejder pakker ved tilsynet en rå kylling ud og putter
denne i en gryde, hvorefter der bliver aftørret hænder i
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forklædet, der bliver berørt en klud, som bordet tørres af med - uden at vaske hænder. Virksomheden havde
følgende bemærkninger: det får vi styring på. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: temperatur, adskillelse, opbevaring og tildækning af fødevarer på
køl og frost. Mundtlige procedurer for nedkøling, på maksimalt 4 timer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
køleenheder, frysere, arbejdsborde, redskaber, opvaskemaskine, isterningmaskine, komfur, emfang, område ved
friture, ovn og vaske.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes
fødevarer, skal holdes i god stand. Følgende er konstateret: på lager fremstår loft med rå isoleringsmateriale i
loftet, vægge er ubehandlede gipsplader. Virksomheden havde følgende bemærkninger: det får vi udbedret.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden. Ydet generel vejledning om regler for vedligehold af overflader, herunder kanter på fliser, fuger,
overflader generelt.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse. Det indskærpes, at virksomheden skal
udarbejde en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Følgende er konstateret:
virksomheden har ikke en tilstrækkelig omfattende risikoanalyse, der udpeger kritiske styringspunkter.
Virksomheden modtager varer, opbevarer på køl, opvarmer og nedkøler dagligt fødevarer. Virksomheden havde
følgende bemærkninger: det får vi lavet. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ydet konkret vejledning om løsningsmuligheder for ophængning af
kontrolrapport ved samtlige indgange. Vejledt generelt om reglerne vedr. visning af kontrolrapporter på egen
hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer via www.virk.dk.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe høj og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af
de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.


