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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens procedurer for nedkøling
af varmebehandlede fødevarer fra 65 til 10 grader bl.a. stege
og sauce herunder korrekt brug af termometer. Saucer
nedkøles i spande ca. 4 liter pr. spand, som sættes på frost
efter kort afkøling. Under nedkøling foretages omrøring i
saucen, og stege nedkøles i kølerum. Temperatur måles efter 3
timers nedkøling. Kontrolleret temperatur i kølerum og fryser.
Vejledt konkret om brug af SITTI.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af kølerum.
Følgende er konstateret: Der er sort snavs på beskyttelsesgitter
på fordamperanlæg i kølerum. Virksomheden har fremvist
dokumentation af 28. april 2023 for service med rengøring af
fordamperanlæg fra kølevirksomhed. Beskyttelsesgitter er
rengjort under tilsynet. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for nedkøling af
varmebehandlede fødevarer.
Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprocedurer for nedkøling af varmebehandlede
fødevarer fra 65 til 10 grader på maksimalt 3 timer. Vejledt
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konkret om ændring af nedkøling fra 3 til 4 timer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for kontrol af nedkøling fra uge 5 til og med uge 17 i 2023. Vejledt konkret om dokumentation for
alle typer af varmebehandlede fødevarer der nedkøles.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.


