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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: Opbevaringstemperaturer,
adskillelse -og overdækning af fødevarer i køleinventar,
herunder opbevaring af fersk fisk samt faciliteter til hygiejnisk
håndvask ved samtlige arbejdsstationer. Yderligere kontrolleret
godkendt desinfektionsmiddel til brug af overflader og udstyr.
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens opvaskeområde i stueplan er meget lille i
forhold til produktion og der fandtes kun et mindre
afsætningsbord til brugt service og ellers kun en enkelt
stikvogne afsætning af rent service. Under tilsynet fandtes rene
kondibøtter, som netop var blevet vasket, fundet stablet på
opvaskebakke oven på nedlagt fryser i overdækket baggård,
der ikke fandtes skadedyrssikret eller indrettet til formålet.
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Virksomheden havde andet opvaskeområde i kælder, som vil blive anvendt i stører omfang. Forholdet vurderes
under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om indretning og
flow.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af produktions og opvaskeområde i stueplan, Barområde, opbakningskøkken
køkken -og opvaskeområde i kælderplan samt kølerum, herunder overflader og driftsinventar. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligeholdelse af produktions og opvaskeområde i stueplan, Barområde,
opbakningskøkken køkken -og opvaskeområde i kælderplan samt kølerum, herunder overflader og driftsinventar.
Yderligere kontrolleret skadedyrssikring af indgangspartier til virksomheden. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er set egenkontrolprocedurer og
risikoanalyse over virksomhedens aktiviteter, herunder udpegelse af kritiske kontrolpunkter. Yderligere
kontrolleret måleudstyr til overvågning af kritiske kontrolpunkter.
Der fandtes i virksomhedens egenkontrolprogram ingen risikoanalyse over modtagerkontrol eller opbevaring af
fersk fisk. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
konkret om risikoanalyse over samtlige af virksomhedens aktiviteter.
Mærkning og information: Kontrolleret skiltning vedrørende oplysningsmulighed om allergener til forbrugeren i
virksomhedens menukort. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens cvr.nr. stemmer overens med ejerforhold registreret hos Fødevarestyrelsen.
Virksomhedens registrering stemmer overens med aktiviteter. Ingen anmærkninger.


