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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Det indskærpes at hvis
fødevarer skal opbevares eller serveres ved lave temperaturer,
skal de
snarest muligt efter varmebehandlingen eller den endelige
tilberedning, hvis
der ikke foretages varmebehandling, nedkøles til en
temperatur, som ikke
indebærer nogen sundhedsfare. Følgende er konstateret: I
samme kølemøbel med 4 låger var der opbevaret 3 stk. lukkede
stålbeholder med butterchicken indhold ca. 20 liter
butterchicken i hver. De var placeret ovenpå hinanden. Ved
siden opbevares 1 stk. beholder med ca. 10 liter butterchicken
og 1 stk. med ca. 20 liter butterchicken. Der var også en plast
kasse med rå kylling i marinade ca. 10 kg. og chicken masala
sovs i 2 stk. andre stålbeholder. Omgivelses temperatur i køle
møbel er målt til 11,9 grader. Butter chicken er målt til hhv.
48,3 og 48,6 grader. Chicken Masala er målt til 8,6 grader. Rå
kylling er målt til 5,5 grader. Kølemøbels display viste 18 grader.
Ansat kan ikke præcis huske tidspunkt for produktion af
Butterchicken og chicken masala.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi finder en
løsning. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende
kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
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bagsiden. Fotodokumentation taget.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Salgsbod.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaringstemperatur, varemodtagelse, varmholdelse samt
opvarmning og nedkøling for perioden april 2023 til d.d.
Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer.
Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på
HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: Virksomheden nedkøler butterchicken i store stålbakker i kølemøbel. Der er opbevaret
3 stålbakker oven på hinanden uden luft omkring. I virksomheden skriftlige egenkontrolprocedure foretages
nedkølingen i passende portioner.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi finder en løsning.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


