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Kontrolrapporten er ændret den 28-02-2024.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, samt indretningsforhold omkring toilet.
Kontrolleret tildækning og adskillelse af fødevarer på køl, samt
opbevaringsforhold for fødevarer uden kølekrav. Virksomheden
har mundtligt redegjort for procedurer vedrørende
opvarmning.
Kontrolleret: Opbevaringstemperaturer for kølepligtige
fødevarer.
Det indskærpes, at opvarmede og nedkølede samt
letfordærvelige fødevarer maksimalt må opbevares ved 5°C.
Følgende er konstateret: I køleenhed med køleskuffer (øverste
skuffe) måles ca. 3kg stegt kylling til 9,3°C, og ca. 1,5kg sous
vide tilberedt lammekød til 9,1°C med kalibreret
indstikstermometer. Lufttemperaturen måles til 10,1°C med
kalibreret luftføler. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Vi smider det ud, og så må vi finde en løsning
på køleskufferne. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
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Diskområde, bagkøkken og lager i kælder, herunder gulve, vægge, lofter, produktionsoverflader, emfang,
opvaskemaskine og køle-/fryseinventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprocedurer for aktiviteten opvarmning/genopvarmning. Virksomheden har udpeget
aktiviteten som et kritisk kontrolpunkt som skal være i styring.
Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter, der forudsætter brug af termometer. Det
indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter. Følgende er konstateret: Virksomheden er på kontroltidspunktet i gang med at genopvarme
sous vide tilberedt lammekød. Virksomheden kan på tilsynet ikke fremvise et termometer til kontrol af
opvarmningstemperatur. Jf. virksomhedens risikoanalyse er opvarmning et kritisk kontrolpunkt som skal være i
styring. Jf. egenkontrolprocedurerne skal opvarmning/genopvarmning kontrolleres med et indstikstermometer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi ved ikke hvor termometeret er - vi sørger for at stege det
længe.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer iflg. www.virk.dk, samt
virksomhedens risikooplysninger hos Fødevarestyrelsen.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået gennemgået retssikkerhedsblanketten.


