Kontrolrapport

Virksomhed Restaurant 1733

Adresse Nybrogade 14, ki

Postnr/By 1203 Kgbenhavn K
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'Denne kontrol, dato

06-07-2023

Tidligere kontrol
Dato 07-06-2023

CVR-nr. 34208166
Hygiejne: Handtering af fedevarer
Hygiejne: Handtering af fedevarer 2
Rengearing Dato 23-01-2019
Vedligeholdelse
Virksomhedens egenkontrol 2

Offentliggerelse af kontrolrapport
Uddannelse i hygiejne

Mzaerkning og information
Godkendelser m.v.

Saerlige maerkningsordninger
Varestandarder
Tilsaetningsstoffer m.v.

Kemiske forureninger

Emballage m.v.

Andet

Ikke alle regler bliver kontrolleret hver gang

Resultat Betyder

1 @ Ingen anmaerkninger

2 @ Indskeerpelse

3 Pabud, forbud eller tvangsbader
Badeforlaeg, politianm., karantaene,

autorisation eller registrering frataget

Darligste resultat bestemmer aktuel smiley

© Udgaet symbol. Vises for
indskaerpelser givet far 2022

Kontroltype og -aktivitet
[ ] Ordinaer kontrol

[] Kontrolkampagne
[X] Ekstra kontrol [] Keedekontrol

[] Anden kontrol

©
©
©
©

Tilsynsfgrendes bemaerkninger side 1af 2
Hygiejne: Handtering af fgdevarer: Fulgt op pa indskarpelse fra

forrige kontrolbesgg vedraerende nedkgling af fedevarer efter

varmebehandling eller endelig tilberedning.

Forholdet er ikke bragt i orden. Det indskzerpes, at fedevarer

skal nedkgles snarest muligt efter varmebehandling eller

endelig tilberedning, og at de skal nedkgles til en temperatur,

som ikke indebzrer nogen sundhedsfare.

Fglgende er konstateret: Virksomheden nedkglede ca. 4 kg.

fiskefrikadeller, ca. 7 kg stegt flaesk, en dyb gastrobakke med

hgnsfond samt en lav bakke med hgnsefond af i alt ca. 10 Liter,

uden for kgl pa kekkenbord og pa stikvogn foran ophzaengt

gulvfane. Alle fgdevarer var produceret i virksomheden og var

under nedkgling. Samtlige fedevaregrupper blev malt med

indstiksfgler til en temperatur mellem 26,5 grader C og 28,5

grader C. Hvilket stemte overens med lufttemperaturen malt

hmed luftfgler i kgkkenet.

Virksomheden har siden sidste kontrolbesgg anskaffet minde

blaesekgler, som var fyldt med 3 gastrobakker med kogt kylling.

Virksomhedens kgleskabe var overfyldte og kapacitet maessigt

var der ringe plads til, at alle fgdevarer som var under

nedkgling, kunne komme videre pa kgl efterfglgende.

Virksomheden havde fglgende bemaerkninger: vi har haft

meget travlt, men der er ikke noget der har staet ude i leengere
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Tilsynsforendes bemaerkninger side 2 af 2
end 2 timer. Vi har ikke haft tid til at tage kyllingerne ud af blaesekgleren, fa den plukket og fa den sat videre pa

kgl. Det stegte flaesk skal opvarmes i aften inden anvendelse. Tilsynet blev foretaget fra kl.15.15.

Indskaerpelse medfgrer 2 gebyrbelagte opfglgende kontroller. Afggrelsen kan paklages. Se klagevejledning pa

bagsiden.

Virksomhedens egenkontrol: Fulgt op pa indskaerpelse fra forrige kontrolbes@g. Forholdet er ikke i orden.

Felgende er kontrolleret uden anmaerkninger:

Det indskaerpes, at virksomheden skal indfgre, iveerksaette og fglge faste procedurer, som er baseret pa

HACCP-principperne.
Felgende er konstateret: Virksomheden nedkalede ca. 4 kg. fiskefrikadeller, ca. 7 kg stegt flaesk, en dyb

gastrobakke med hgnsefond samt en lav bakke med hgnsefond af i alt ca. 10 Liter, uden for kgl pa kekkenbord

og pa stikvogn foran ophaengt gulvfane. Alle fgdevarer var produceret i virksomheden og var under nedkgling.

Samtlige fedevaregrupper blev malt med indstiksfgler til en temperatur mellem 26,5 grader C og 28,5 grader C.

Hvilket stemte overens med lufttemperaturen malt med luftfgler i kgkkenet.

Virksomheden har siden sidste kontrolbesgg anskaffet minde bleesekgler, som var fyldt med 3 gastrobakker med

kogt kylling malt til 0,2 grader C.

Ifplge virksomhedens egenkontrolprogram skal nedkgling af alle varmebehandlede fgdevarer, der f.eks., skal

gemmes til senere brug, hurtigst muligt kgles ned til en temperatur, hvor de ikke er til sundhedsfare.

nedkglingen bgr ske pa en made, hvor temperaturen i fgdevaren falder fra 65°C til 10°C inden for hgjst 4 timer.

Virksomheden havde fglgende bemaerkninger: vi har haft meget travit, men der er ikke noget der har stdet ude i

lengere end 2 timer. Det stegte fleesk skal opvarmes i aften inden anvendelse. Indskeerpelse medfgrer 2

gebyrbelagte opfglgende kontroller. Afggrelsen kan paklages. Se klagevejledning pa bagsiden.

Fglgende er kontrolleret uden anmaerkninger: Gennemgaet virksomhedens risikoanalyse og skriftlige

egenkontrolprogram (HACCP-plan) for nedkgling.
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