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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Administrativ bødeforelæg
på 40.000kr er blevet fremsendt. Følgende er konstateret:
Fødevarestyrelsen har modtaget anmeldelser om sygdom ved
45 personer ud af ca. 120 personer, som har spist mad, som
virksomheden har håndteret, den 25/9-2023. Kontrolleret
virksomhedens procedurer og håndtering i forbindelse med
tilberedning af tacosuppe. Virksomheden har udblødt
bønnerne i vand den 25/9-2023 fra KL 9 - 13. KL 13.30 er
bønner kogt i 10 minutter, og KL 15.30 hæles bønner i
tacosuppen kl. 15.45 hæles suppen i gastrobakker der
varmholdes ved 80 grader indtil indtagelse 17.25. På posen
med sorte bønner står at de skal udblødes i 8-12 timer og
koges i 40 minutter.
Ud fra produktionsmetode af tacosuppen, Inkubationstider og
symptomer er det Fødevarestyrelsen og DTU´s vurdering at det
er lektinerne i tacosuppen der har gjort gæsterne syge med
lektin forgiftning
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi har svært ved
at koge i vores store kip gryde da den er i stykker
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Kontrolleret adskilles af fødevarer i køleskab samt temperatur i køleskabe og køleboks. Kontrolleret opbevaring
af fødevarer i køleskab. Ingen anmærkninger
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af køkkenet og opvaskerummet. Ingen anmærkninger

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret at virksomheden har et termometer der understøtter deres opvarmning
og nedkølingsprocedurer. Ingen anmærkninger

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
produktion af retter med tørret bønner.
Virksomheden har udpeget brug af tørret bønner i produktion som et GMP, virksomhedens procedurer for brug
af tørrede bønner er udblødning i 10-12 timer og kogning minimum 30 min. Ingen anmærkninger

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter


