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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Bødeforelæg på 10.000 kr.
er fremsendt. Følgende er konstateret: Virksomheden
opbevarede under tilsynet ca. 6 kg fersk havtaske i kølegrav, der
med luftføler blev målt til en temperatur på 9,5°C, målt ca. 5
cm over bundlinje. Temperaturen i havtasken blev målt til en
tempertur på mellem 5,8°C og 11,0°C.
Derudover opbevarede virksomheden beholder med
henholdsvis 8 kg og 2,6 kg fersk kulmule i kølebord, ved en målt
lufttempertur på 4,9°C. Temperaturen i fisken blev henholdsvis
målt til 3,6°C og 4,2°C.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vil sørge for
at opbevare fersk fisk ved rette temperatur fremover.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af produktionsområde,
herunder driftsinventar. Ingen anmærkninger.
Gulv på lager til køleskabe, fustager og flasker fremstod snavset
med ophobning af stillestående snavset vand i hjørne. Væg
under produktionsbord, samt søjle i koldt område, fremstod
med produktionsspor af ældre dato.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om rengøringsfrekvens.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse.
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Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens
aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomheden tilberedte under tilsynet kalveculotte i Sauce-vide kar ved en
temperatur på 53°C. Det blev oplyst af virksomheden, at kalveculotterne blev lagt i sous Vide kar kl.12.00 ved
63°C frem til kl. 15.30, hvor temperaturen blev skruet ned til 53°C hvor culotterne blev opbevaret under service
frem til kl.ca. 20.00-21.00. Virksomheden kunne ikke fremvise en risikoanalyse på Sous vide behandling i deres
egenkontrolprogram.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vil få lavet en risikoanalyse af vores elektronisk udbydder af
egenkontrol. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se
separat klagevejledning.
Emballage m.v.: Kontrolleret anvendelse af fødevarekontaktmaterialer.
Det indskærpes, at fødevarekontaktmaterialer ikke må anvendes, hvis de ikke opfylder de generelle krav om
materialer og genstande bestemt til kontakt med fødevarer. Fødevarekontaktmaterialer må kun anvendes til de
formål, hvortil de er tilsigtet.
Følgende er konstateret: Virksomheden tilberedte under tilsynet kalveculotte i vacumposer i Sauce-videkar ved
en temperatur på 53°C. Det blev oplyst af virksomheden, at kalveculotterne blev lagt i sous Vide kar kl.12.00 ved
63°C frem til kl. 15.30, hvor temperaturen blev skruet ned til 53°C hvor culotterne blev opbevaret under service
frem til kl.ca. 20.00-21.00. Ifølge datainformation på vacumposer til Saus Videbehandlingen, fremgik det at
poserne max måtte anvendes ved en temperatur på 40°C - 70°C i max 2 timer. Der er optaget fotos af
datainformation på vacumposer til Saus Videbehandlingen. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vil
bestille andre vacumposer der kan holde til tid og temperatur. Indskærpelsen medfører to gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.


