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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Målt
opbevaringstemperatur i 2 kølerum og kontrolleret tilstrækkelig
tildækning af fødevarer samt adskillelse mellem rå og
spiseklare produkter. Kontrolleret virksomhedens procedure
ved egen afhentning af fødevarer med fastsat kølekrav.
Kontrolleret procedure for holdbarhedsstyrring og fastsættelse
af holdbarhed for optøet tunmousse, optøede vildtbøffer samt
pålægsfade. Kontrolleret procedure for optøning af kogte
kyllingestrimler samt fersk kalkunkød. Virksomheden oplyser, at
optøet kalkunkød får en holdbarhed på ca. 3 dage. Af
mærkningen for kalkunkødet fremgår det, at holdbarheden i
køleskab er 24 timer. Kalkunkødet er mærket med en "bedst før
dato" og virksomheden har redegjort for sensorisk vurdering
inden brug. Generelt vejledt om metode, således det sikres, at
anvisninger på produkter følges. Ok.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkkenområde med produktion herunder inventar og udstyr,
køle/fryserum samt opvaskeområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret foranstaltninger til
bekæmpelse af skadegørere.
Det indskærpes, at der skal træffes passende foranstaltninger
til bekæmpelse af skadegørere.
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Følgende er konstateret i køkkenet, hvor der ved tilsynets start er prduktion af bagværk samt sauce, er der
mange levende bananfluer, disse flakker rundt i hele køkkenet og sidder på mange overflader. Især det varme
køkken og rundt ved opvaskeområdet, hvor der bl.a. er rent service, er massivt angrebet
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi gjort noget ved.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring på køl og frost
samt ved opvarmning og nedkøling i perioden fra sidste tilsyn til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


