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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Temperatur
ved opbevaring.
Bødeforelæg fremsendt, 5.000 kr.
Følgende er konstateret: I kølebord hvor der er opbevaret 8 kg
fersk, paneret fiskefilet er der målt en lufttemperatur på 5,6
grader og i selve produktet er er målt en temperatur på¨5,9
grader med indstikstemperatur.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Fisken er fra i
går og man er ikke opmærksom på at fersk fisk jfr. lovgivningen
skal opbevares ved max.2 grader. I virksomhedens risikoanalyse
står det at fersk fisk skal opbevares ved max. 2 grader.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt
desinficeres.
Følgende er konstateret: Der er sorte belægninger under
armen på røremaskinen, der ligger indtørret madrester i
vakkumeringsmaskinen, der er sorte belægninger under
sæbe-og papirsdispenser ved håndvask, håndbruser i opvasken
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er belagt med hvide belægninger og flere steder på hylder og overflader i opvasken er der indtørret madstænk.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Man vil gå i gang med at fågjort rent. Der er foretaget
billeddokumentation. Dette er oplyst overfor vriskomheden.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler og udstyr.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god stand.
Redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal være udformet og være fremstillet af
sådanne materialer og holdes i en sådan stand, at risiko for kontaminering reduceres mest muligt.
Følgende er konstateret: Fedtfilterne over grillafsnittet i køkkenet er i stykker og der hænger metaltråde fra
fedtfilterne ud fra siderne. Der mangler loftplader i køkkenet og der er derfor åben op til loftrummet. I loftet på
lager hvor der også håndteres fødevare (vakkummeres) er der opsat en rå træbjælke i forbindelse med
opbygning. Holder med hjul til plastik beholder er slidte og rusten og vanskelig at holde rene. Der er en del
serveringsservice der er slået kanter af, bl.a. små skåle hvor der er lavet dessert i.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Man har skrevet ind i vedligeholdelsesplanden i april 2023 at
man venter på håndværker. Under tilsynet er man er gået i gang med at sorterer i serveringsservicen. Der er
foretaget billede dokumentation. Dette er oplyst overfor virksomheden.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
køleopbevaring af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


