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Kontrolbesøget sker på baggrund af to anonyme
forbrugerhenvendelser.
Kontrolrapporten er ændret den 18. august 2022.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærkninger: Håndvask er forsynet med sæbe og
engangsaftørring.
Det indskærpes, at fødevarer i alle led skal beskyttes mod
kontaminering, der kan gøre dem uegnede til konsum eller
sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: Fødevarestyrelsen ankommer til
virksomheden kl. 8.55. Der er intet personale til stede i
virksomheden og det fremgår af skilte, at virksomheden åbner
kl. 11. Ved personaleindgangen på offentlig vej er der leveret
en flamingokasse med 10 kg rødspættefilet uden skind.
Modtager er Cafe Nord. Dato på ordren er 04-08-2022 og
produktionsdato 04-08-2022. Kl. 9.07 ankommer en leverandør
med en stikvogn, som leveres samme sted. På stikvognen
opbevares bla. en vacuumeret klump oksekød i en rød kasse
uden nogen former for køl. Af klumpen fremgår en
opbevaringsforskrift på 0-2 grader. Af andre varer kan nævnes:
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Majonaise 5 kg i spand – 2-8 grader, Papkasse med 4x2500 g hønsekød - dybfrost vare, Smør – green Lea, Spirer,
lime, asparges, champignon, remopuré mm.
Kl. 10.31 ankommer ejer til virksomheden. Kl. 10.42 bæres fødevarerne ind i virksomheden. De har indtil da
stået på offentlig vej uden køl eller beskyttelse for både sol, skadedyr og andre former for mulig kontaminering.
Temperaturen udenfor er 23 grader. Der er taget fotodokumentation af forholdene.Virksomheden havde
følgende bemærkninger: Jeg ved ikke hvad tid mine leverandører kommer med varerne. Jeg vil lave en ny
procedure, hvor jeg er til stede i virksomheden når mine varer leveres. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har redegjort for procedurer vedr. fremstilling af pariserbøf.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende isterningsmaskine,
barområde og bordplader i køkken. Vejledt om hyppigere rengøring af håndvask og fronter generelt.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret overholdelse af virksomhedens egenkontrolprocedurer. Administrativt
bødeforlæg på 5.000 kr. er fremsendt.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke overholdt deres procedurer omkring varemodtagelse og brud
på kølekæden. Af virksomhedens egenkontrolprocedurer står følgende: Personalet er mødt på arbejde når
varerne modtages. Køle- og frostvarer stilles straks på køl og frost.
Fødevarer blev leveret til virksomheden kl. 9.07 udendørs på offentlig vej i 23 grader og ejer af virksomheden
ankom først til virksomheden kl. 10.30. Ved kontrol af oksekødsklump blev temperturen målt til 15,2 grader. Der
blev derfor foretaget indstikskontrol, som viste 11,3 grader. Virksomheden anvender kødet til pariserbøf. De
hakker det selv. Efter dialog om kødet beslutter virksomheden at kassere kødet. Fisk i flamingokasse med is
måles til 0,5 grader, ok.
Virksomheden har ikke foretaget kontrol af de modtagne varer dags dato og der er ikke dokumenteret i
virksomhedens egenkontrolprogram. Fejlen på varemodtagelse blev dog dokumenteret efterfølgende under
kontrollen.
Kontrolleret dokumentation af egenkontrollen gennemførelse og resultater. Indskærpelse er fremsendt.
Følgende er konstateret: Virksomheden skal i følge deres egenkontrolprogram dokumentere alle kritiske
kontrolpunkter ugentligt. Der mangler flere registreringer - eksempelvis er der ikke dokumnteret noget i april
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2022, I maj 2022 er der registreret opvarmning 2 gange, i juni 3 gange.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg retter ind efter min procedure og får en lokal vognmand til at
komme når jeg er i virksomheden.
Vejledt om kontrol og dokumentation af opvarming af bøf, der anvendes til pariserbøf og et øget fokus på at
dokumentere ugentligt, som programmet angiver.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Der er taget fotos af ovenstående konstateringer til dokumentation.


