
Slagter Maltesen

 

 

Birkerød Kongevej 111

3460  Birkerød

14348271

31-01-2023 1
22-09-2022

1
11-11-2021

1
18-03-2021

1
1  
1  
 

1  
1  
 
 

1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 15 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold i produktionsområde. Opvaskefaciliteter,
personaletoilet med forrum, døren til forrum lukker ikke tæt,
virksomheden finder en løsning. Procedurer for opbevaring af
fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost.
Målt temperatur i kølerum. Gennemgået mundtlige procedurer
for 3 timers reglen, p- skiver er i stykker. Virksomheden
indkøber nogle nye p-skiver.
Følgende er konstateret: Nedkøling af fødevarer efter
varmebehandling eller endelig tilberedning. Nedkøling af
færdigt ret, virksomheden har ikke målt temperatur ved
nedkøling, oplyser at retten i alubakker er sat ind i kølerum kl.
12 uden at måle temperatur før nedkøling. Virksomheden
måler med indstikstermometer, og der vurderet at retten
genopvarmes og de anvenders deres blæstkøler til nedkøling
og måler temperatur. Gennemgået mundtlige procedurer for at
fødevarer skal nedkøles snarest muligt efter varmebehandling
eller endelig tilberedning, og at de skal nedkøles til en
temperatur, som ikke indebærer nogen sundhedsfare.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
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Vejledt generelt om regler for nedkøling
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Maskiner/udstyr, kølerum med reoler og hylder. Udsalg område med fødevarer. Virksomheden ophænger papir
med tape på vægge i varmt køkken, som gør det svært at rengøre vægge, virksomheden finder en anden løsning
til opsætning af papir/tape, så vægge kan holdes rene.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning og
nedkøling for perioden december og frem til d.d. Virksomheden har elektronisk egenkontrolprogram, sidst
revideret i 2018, tilpasning af flere virksomheder i samme lokaler og evt. aktiviteter indfrysning af fersk fisk mv.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: flere virksomheder i en.


