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Der er sket telefonisk kontakt via telefon med ejer under
kontrollen.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaringsstemperaturer af fisk i kølerum.
Opvaskemaskine er gået i stykker og reperatør er tilkaldt for 2
dage siden. Der er ykket i dag og reperatør kommer i dag.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret udbedring af
vedligeholdelsesmæssige ting fra vedligeholdelsesplanen i
egenkontrollen.
Flisepålægning i kælderrum og kølerum er lavet og der er
udskiftet armaturer til håndvask og til opvask i
opvaskeafdelingen.
Der er set bananfluer på kælderlager omkring stor mænmgde
flaskepant. Virksomheden oplysewr, at der er meget pant fordi
der har været travlt. Vejledt om at opbevaring af tomme flasker
kan tiltrække og resultere i opformering afd bananfluer.
Kontrolleret: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler.- herunder
udbedring af vedligeholdelsesmæssige ting fra
vedligeholdelsesplanen i egenkontrollen. Det indskærpes, at
lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god stand.
Følgende er konstateret: Gulv mellem produktionskøkken og
restaurant er delvist udskiftet siden sidste kontrolbesøg, men
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der ses stadigvæk hul i og er ikke udbedret. Forholdet er tidligere indskærpet den 22. maj 2023 og på kontrol
den 5. juli 2023 oplyste virksomheden at der var bestilt håndværker til den 25. Juli 023. På dagens kontrol
oplyser ejer, at håndværkeren udeblev fra aftalen den 25. juli 2023. Billeddokumentation er medtaget.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får det lavet i løbet af en uge. Indskærpelsen medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater siden sidste kontrol for varemodtagelse, pH-værdi af og
kernetemperaturer- ok. For opbevaringstemperaturer er der kun dokumenteret for frysetemperaturer. Vejledt
om, at dokumentation for opbevaringstemperaturer er påkrævet.
Kontrolleret tilgængelighed af virksomhedens risikoanalyse og egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomhedens risikoanalyse til enhver tid skal kunne fremvises på Fødevarestyrelsens
anmodning. Følgende er konstateret: Risiskoanalysen og egenkontrolprogram er tilgængelig, men der er ikke
afkrydset i frekvens for hvor ofte dokumentationen skal laves for opbevaringstemperaturer, ph-værdiersamt
kerne- og nedkølningstemperaturer. For varemodtagelser er der angivet hver 2-3 gang, men ikke tidsmæssigt
hvor ofte. Af dokumentationen fremgår, at der kun er lavet opbevaringstemperaturer på frysevarer og ikke på
kølevarer. Billeddokumentation er medtaget.vVirksomheden havde ingen bemærkninger. Indskærpelse medfører
2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


