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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, buffet
og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi, samt
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: håndtering af fødevarer under
opbevaring herunder tildækning og adskillelse, samt faciliteter
til hygiejnisk vask og og tørring af hænder.
Følgende er konstateret: ved tilsynet lå viskestykker samt
personale beklædning i forummet til toilet i personalets
omklædningsrum.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at viskestykker og personalets beklædning
skal opbevares bag to lukkede døre på toilet for at minimere
risikoen for kontaminering.
Kontrolleret: opbevaringstemperaturer i virksomhedens
kølemontre.
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Det indskærpes, at fisk maksimalt må opbevares ved 2 °. Følgende er konstateret: en lille kondibøtte med
fiskefileter er målt til lufttemperatur med kalibreret termometer til 3.6 °C, indstikstemperaturen er målt med
kalibreret termometer i midten af opbevaret fisk til 3.3 °C.
Det indskærpes, at burrata ost og pålæg ifølge producentens anmærkninger maksimalt må opbevares ved 5 °C.
Følgende er konstateret: 20 stk burrata ost samt ca. 3 kg pålæg er målt til lufttemperatur med kalibreret
termometer til 8.4-9.9 °C, indstikstemperaturen for osten er målt med kalibreret termometer til 7.1°C, pålægget
er målt med kalibreret termometer til 9.8 °C. Billede dokumentation taget med.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi kigget på og får skruet temperaturen ned. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
barområde, produktionskøkken, kølerum og fryserrum herunder gulv, vægge, loft, bordplader og hylder, samt
køleskabe, opvaskemaskine, ismaskine og isterningemaskine.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set risikoanalyse for
varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning, nedkøling, sous vide, fermentering og syltning. Set
dokumentation udført efter egen fastsatte frekvens fra opstart til d.d. Set egenkontrolprogram og egnet
termometer til måling af CCPér.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Vejledt om ophængning af kontrolinformationsblanket inden første tilsyn.
Mærkning og information: Virksomheder skilter ved tilsynets start ikke med, at information om allergerne
ingredienser kan fås ved henvendelse til personalet, men bragte forholdet i orden hurtigt. ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre via virk.dk.


