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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Adgang til hygiejnisk håndvask med
rindende koldt og varmt vand, sæbe og papir. Kontrolleret
procedurer for opbevaring og adskillelse af fødevarer, herunder
opbevaring og adskillelse på køl og frost. Kontrolleret samtlige
temperaturer, ingen anmærkninger. Kontrolleret procedurer for
opvarmning af kyllingekød, der opvarmes til min. 75 grader.
Virksomheden har fremvist korrekt brug af termometer.
Kontrolleret procedurer for nedkøling af kylling, der nedkøles
fra 65 til 10 grader på maks 3 timer. Virksomheden har
forklaret fremgangsmetode og vist korrekt brug af termometer.
Kontrolleret procedurer for varmholdelse af forskellige saucer.
Der varmholdes ved 70 grader, stikprøvevist kontrolleret
temperaturer på varmholdelse, ingen anmærkninger. Under
kontrolbesøget er virksomheden i gang med at producere
kylling til forskellige retter. Virksomheden opbevarer
færdigkrydderet opskåret kylling uden for køl, kontrolleret
procedurer herfor, samt at virksomheden ikke opbevarer kylling
udenfor køl mere end 3 timer. Virksomheden oplyser at de
normalt opbevarer maks 1 time. Temperaturen på kyllingen er
målt til 8,2 grader ved tilsynet, ok.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Frysere i kælder, produktionskøkken, herunder
bordflader, vaske, gryder, emfang, væg bag stegesektion og gulv. Følgende er konstateret: På rist ved køleenhed i
kølerum ses støvbelægning.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for renhold.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler: af
kælder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring og adskillelse af fødevarer, opvarmning, nedkøling og varmholdelse. Virksomheden
har fremvist fødevarestyrelsens egenkontrolprogram skarbelon online for varemodtagelse, opbevaring og
adskillelse af fødevarer, opvarmning, nedkøling og varmholdelse, dette er ikke udfyldt. Der er vejledt generelt
om egenkontrolprogram. Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, nedkøling og
varmholdelse fra slut december 2023 til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


