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Kontrolbesøget sker på baggrund af en henvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur,
holdbrhedsfastsættelse, arbejdsgange for fremstilling af
følgende ingredienser til fremstilling af stjerneskud: Mayonaise,
lagerejer, marinerede tigerregjer, kugler med røget laks,
lakseterin, dressing, salat, panerede fiskeprodukter.
Det indskærpes, at fødevarer i alle led skal beskyttes mod
kontaminering, der kan gøre dem uegnede til konsum eller
sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: I køleskab med grønt, blev der
opbevaret færdigpakkede spirer, China Rose med angivet sidste
anvendelsesdato: 06.08.2023, 4 pakker porrer spirer á 50 g,
sidste anvendelsesdato: 06.08.2023, også 2 pakker porrer
spirer med sidste anvendelsesdato 13.08.2023 og
Broccolispirer med mærket med sidste anvendesdato
10.08.2023. optaget foto. Der kunne ved tilsynet ikke ses, at
varer med overskredet sidste anvendelsesdato, var tydelig
mærket som karantænevarer, eller tilsvarende. Porrerspirer
indgår som ingrediens i stjerneskud, efter skylning som angivet
på emballagen, uden varmebehandling.
Det fremgår af virksomhedens risikoanalyse arbejdsgange for at
varer med holdbarhedsangivelse svarende til Bedst Før, kan
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vurderes om de anvendes, ud fra friskhed. Tilsvarende er ikke anført som en mulighed for varer, angivet med
holdbarhed, svarende til sidste anvendelsesdato.
Virksomheden havde følgende bemærkninger Man kasserede straks spirerne med overskredet sidste
anvendelsesdato.
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:
Køkken
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varmebehandling og nedkøling, ingen anmærkninger.


