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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperatur i kølerum,
mundtlige procedurer for indfrysning af laks til tatar samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask i betjeningsområde og i lokale
i kælder. Gennemgået mundtligt procedure for 3-timers
regel ved opbevaring af kølepligtige fødevarer på en
temperatur over 5 °C. Vejledt konkret om løsningsmuligheder
ved styring af 3-timers regel samt vejledt om at fødevarer, der
har været opbevaret uden for køl i 3 timer ikke kan stilles på køl
derefter.
Følgende er konstateret: ved tilsynets start ligger der en
stålbørste og en skuresvamp i håndvask i produktionsområde
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om tilgængelighed af håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af kølerum på lager, køleskabe
samt gulv. Vejledt om renholdelse af væg i betjeningsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af lagerlokale. Vejledt om
skadedyrssikring af udluftningskanal ved dør i kælder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er konstateret:
virksomheden oplyser, at hakket kød ikke altid gennemstegeg;
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eks hakkebøffer. ifølge virksomhedens skriftlige proceurer for servering af hakket kød som ikke gennemsteges
skal virksomheden informere kunder om dette eks. på menukort og hjemmeside. Det skal fremgå at der er
større risiko for at det severede kød indeholder sygdomsfremkaldende bakterier. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at følge virksomhedens egne nedskrevne procedurer for servering af hakket kød.
Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: siden jan. 2023 har virksomheden dokumenteret opvarmning, nedkøling og
varemodtagelse 11 gange. Ifølge virksomhedens skriftlige procedurer er frekvens ugentlig.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi har ikke nået at udføre dokumentation på rette tid eller har
haft it problemer. Der var også lukket et par dage i pinsen.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Vejledt konkret om at følge virksomhedens egen ugentlige frekvnes for udført egenkontrol.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ydet konkret vejledning om regler for offentliggørelse af kontrolrapporter på
egen hjemmeside.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: kalvestriploin og kyllingbryst. Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


