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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.
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: Der er på tilsynet blev mål med
kalibreret lufttermometer en rumtemperatur i virksomhedens
køleboks til 11.5 grader på displayet viste det 7,9 grader ved
tilsynets start. Der blev opbevaret flere forskellige kogte og
nedkølede typer tilberede pastasalater tilsat dressing og
grønsager. Kernetemperaturen blev målet med kalibreret
indstikstermomter til 9,5 grader der var ca. 5 kg. Der blev
opbevaret ca. 5 l. tilberedte kødboller i tomatsauce
kernetemperaturen blev mål med kalibreret indstik
termometer til 10 grader. Virksomheden indsatte straks
korrigerende handling og kasseret på eget initiativ fødevarerne.
De oplyser der er kølemontør på vej. Virksomheden havde
følgende bemærkninger: Vi kassere varerne og får styr på det.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
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Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning. Vejledt generelt om regler for opbevaringstemperatur.
Følgende er konstateret: Ved tilsynet start var virksomhedens håndvask blokeret med filtre fra emhætten.
Virksomheden flyttede dem med det sammen så det var muligt at fortage en hygiejnisk håndvask inden tilsynet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt
om regler for håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køleborde og produktionsflader.
Følgende er konstateret: Opvaskemaksine fremstår med rødebelægninger omkring vaskearm og rundt i kanten.
Gitter omkring kompressor i køleboks fremstår støvet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring. Vejledt konkret om mulighed for afkalkning og øget frekvens.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevarings temperatur på køl fra februar til d.d. Vejledt
konkret om mulighed for overholdelse af egen skriftelige procedure for styring af kritiske kontrolpunkter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. jf. kassebon og
fødevareaktiviteter.


