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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået
gennemgået retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, samt opbevaringsforhold for fødevarer uden
kølekrav, herunder at opbevaring er fri af gulv. Virksomheden
har mundtligt redegjort for procedurer vedrørende opvarmning
og nedkøling.
Kontrolleret: Temperatur ved opbevaring. Det indskærpes, at
varmebehandlede, nedkølede og letfordærvelige fødevarer skal
opbevares ved højst 5 °C. Følgende er konstateret:
Lufttemperatur i kølerum ved køkkenområde måles med
kalibreret luftføler til 8,8°C. I kølerummet opbevares bla. 2stk 5l
kondibøtter med risotto (målt til 10,6°C med kalibreret
indstikstermometer). 1stk 3l kondibøtte med arancini og flere
kondibøtter med opvarmet/nedkølet trøffelsauce (målt til
12,6°C med kalibreret indstikstermometer). Virksomheden
havde følgende bemærkninger: Vi har tidligere i dag fået skiftet
køleaggregat i kølerummet. Indskærpelse medfører
gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan klage over afgørelsen.
Se separat klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Bar,
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køkken og lagerlokale på 1.sal, herunder gulve, vægge, lofter, produktionsoverflader og -udstyr, opvaskemaskine
samt køle-/fryseinventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Bar, køkken og lager på 1.sal, herunder yderdøre og vinduer. Vejledt virksomheden om regler for
skadedyrssikring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprocedurer vedrørende aktiviteterne opvarmning og nedkøling samt stikprøvevist
kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførsel af aktiviteterne varemodtagelse,
opbevaring, opvarmning og nedkøling, fra maj 2025 og til d.d.
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 har i risikoanalysen udpeget opvarmning og nedkøling
som kritiske kontrolpunkter som skal være i styring. Jf. virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedurer skal
kernetemperaturerne ved opvarmning og nedkøling kontrolleres med et indstikstermometer. Virksomheden er
under tilsynet i gang med at opvarme bla. saucer og risotto og nedkøler bla. risotto. Virksomheden kan kun
fremvise et overfladetermometer, og oplyser at de ikke har et indstikstermometer i øjeblikket. Virksomheden
havde følgende bemærkninger: Det får vi styr på. Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du
kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret: Ophængning af smileymærke. Følgende er konstateret:
Virksomheden har ophængt smileymærke i vindue til højre for indgangsparti, i højde bag en stol. Når der sidder
gæster i stolen kan smileymærke ikke ses/scannes. Ydermere kan smileymærke ikke ses af gæster der kommer
fra venstre side. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for ophængning af smileymærker.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Krabbekød, Piskefløde og
Oksemørbrad jf. følgeseddel. Ingen anmærkning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer iflg. www.virk.dk, samt
virksomhedens risikooplysninger hos Fødevarestyrelsen.


