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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Nedkøling af
fødevarer efter varmebehandling eller endelig tilberedning.
Det indskærpes, at fødevarer skal nedkøles snarest muligt efter
varmebehandling eller endelig tilberedning, og at de skal
nedkøles til en temperatur, som ikke indebærer nogen
sundhedsfare.
Følgende er konstateret: i kølerum står en 10liter gryde med
færdig lavet tarteletfyld virksomheden oplyser denne blev
produceret i går og sat på køl omkring kl 18.00 der blev ved
indstiktermometer målt til 8 grader c. i centrum af gryden,
omgivelses temperaturen i kølerummet blev målt til 1,9 grader
c.
Virksomheden havde følgende bemærkninger Vi kassere det.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.

Det indskærpes, at fødevarer mærket "sidste anvendelses
dato" ikke må bruges efter denne dato
Følgende er konstateret: I virksomhedens køler ved
produktions område, var der opbevaret en pakke med 12
formede map pakkede ferske hakkebøffer, ved siden af var en
bøtte med 6 om pakkede ferske hakkebøffer. Hakkebøfferne var
mærket med sidste anvendelses dato den 2. juni 2022 og de
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om pakkede hakkebøffer var begyndt at få en slimet og grå brun overflade. Ved adspørgelse oplyser
virksomheden, at de vil bedømme hakkebøfferne inden disse bruges, men de var ikke opmærksomme på at der
var tale om sidste anvendelse varer, og havde procedurer der svarede til håndtering af "mindst holdbarheds
varer". Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi kasserer dem.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Kontrolleret temperaturer rundt i virksomhedens kølemøbler. Ingen anmærkninger. Kontrolleret at der findes
faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret den generelle rengøringstandart af køkken og udstyr i denne. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virkosmhedens risikoanalyse og egenkontrol procedurer for nedkøling,
virkosmhedens procedurer forskriver at der skal nedkøles fra 65 til 10 grader hurtigst muligt og inden for 3 timer.
Ingen anmærkinger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


