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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperatur i køleskab
samt varmholdelse af kylling i vandbad. Ydet konkret vejledning
om ikke at anvende varmt vand fra hane til opbevaring af kogt,
nedkølet kylling.
Det indskærpes, at fødevarer i alle led skal beskyttes mod
kontaminering, der kan gøre dem uegnede til konsum eller
sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: der er brune perler af kondens i loft,
der opbevares uemballeret fødevarer direkt under dette loft..
Virksomheden havde følgende bemærkninger : vi fjerner
kondens hver dag.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler og udstyr.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes i god stand.
Redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal være udformet og være fremstillet af sådanne
materialer og holdes i en sådan stand, at risiko for
kontaminering reduceres mest muligt.
Følgende er konstateret: opvaskebakke fremstår porøst og med
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flager af løs plastic, hylder fremstår med afskallet maling og råt træ og fuge ved vaskeområde fremstår porøs og
med sorte belægninger.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: jeg får det ordnet. Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer.
Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på
HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: ifølge virksomhedens skriftlige procedurer skal nedkøling af fødevarer foregå fra 65 til
10 grader C inden for 3 timer. Virksomheden har i sep. og oktober dokumenteret nedkøling af fødevarer på 4 1/2
time. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Ydet konkret vejledning om at følge virksomhedens skrifltlige procedure for nedkøling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


