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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Temperatur
ved opbevaring.
Det indskærpes, at varmebehandlede, nedkølede og
letfordærvelige fødevarer skal opbevares ved højst 5 °C.
Følgende er konstateret: i køleskab blev opbevaret 3
plastikspande med henholdsvis: bearnaise, brun -og sur/sød
sauce, kernetemåeratur blev målt, med kalibreret
indstikstermometer, til: bearnaise: 20, 4°C, brun sauce: 17 °C
og sur/sødsauce: 18°C. Det oplyses at spandene med saucer
har stået på bordet, under frokost anretning og er efterfølgend
sat tilbage på køl.
Der står en spand med kogt andekød i tern på bordet,
kernetemperatur: 20°C og omgivelsestemperatur i køkken er
målt til 23°C.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi har haft travl
under frokost-rykket og har ikke fået sat tingene på køl.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Vejledt konkret om opbevaring af tødevarer med
temperaturkrav og drøftet løsningsmuligheder.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: faciliteter til
hygiejnisk håndvask, målt køletemperaturer i køleskabe og
adskillelse imellem fødevarer.
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Bøtte med kogt æg og rejer til smørrebrødsproduktion står på bordet, grundet frokost-anretning og har en
temperatr på 12 °C, det oplyses at varene kasseres indenfor 3. timer.
Følgende er konstateret: Gastrobakke med 5 kg. kyllingbryst er lagt til optøning i stativ under ovn. Der måles en
temperatu på nogel kødstykker på over 5 °C og nogle er fortsat frosne, virksomheden kassere alle kyllingstykker.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for optøning og at denne proces ikke bør temperaturbelaste produktet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring via tætsluttende
vinduere i kælder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse for varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning, varmholdelse og nedkøling,
for 2022.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


