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Kontrolrapporten er ændret den 3. juli 2023.
Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Det indskærpes, at
fødevarer i alle led skal beskyttes mod kontaminering, der kan
gøre dem uegnede til konsum eller sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: I virksomhedens serveringsområde
står der på alle borde en flaske med Soya. I disse flasker ses der
døde fluer. Virksomheden oplyser, at de hver anden dag
udskifter og rengøre flaskerne. Virksomheden oplyser, at de vil
fjerne alle flasker fra bordene og kunderne vil fremover kunne
anvende soya fra buffeten. Virksomheden har påbegyndt
fjernelsen af flaskerne under dagens tilsyn.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det kan jeg godt
se og vi fjerner dem med det samme. Indskærpelse medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages.
Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring af
fødevarer herunder kontrolleret temperatur, adskillelse og
emballering af fødevare opbevaret på køl og frost, set
kolonialvarer opbevaret på lager. Set faciliteter til hygiejnisk
vask af hænder.
Kontrolleret: Temperatur ved opbevaring.
Bødeforelæg på 5.000 kr fremsendt.
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Følgende er konstateret: Virksomheden opbevarer ca. 3,5 kg. fersk laks i en køleenhed hvor luft temperatuern
måles til 8,2 grader med luftføler, herefter måles produkt temperaturen til 8,4 grader med Fødevarestyrelsens
kalibrerede indstikstermometer. Virksomheden har kasseret fisken under dagens kontrolbesøg,
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vil arbejde på at få skiftet køleenheden ud med en det kan
holde temperaturen under max 2 grader.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Set køkken herunder kontrolleret for fluer i kølerum og arbejdsområder hvor der tilvirkes fødevarer,
virksomheden er gennemgået for skadedyr i form af fluer, myrer, mus eller rotter. Skadesyrssikring af
virksomheden for at døre lukker tæt, afløbsriste er fastgjort og container området er ryddet.
Vejledt generelt om at udarbejde en procedure og gode arbejdsgange (GAG) for at minimere fluer i fremtiden
både i køkken og i serveringsområde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevarings temperatur for
køl og frost, samt opvarmning og nedkøling fra sidste kontrolbesøg til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har fået fremvist og gennemgået retssikkerhedsblanketten.


