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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 kølerummet står en stor gryde med
omkring 12 kg tomatsauce, denne måles med
indstikstermometer til 11,7 grader C. Den er iflg. personale
lavet i går, tilsynet finder sted fra kl. 13. Der er dermed tale om
en nedkøling på mindst 13 timer
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi smider den
straks ud - det er en klar fejl, vi plejer altid at nedkøle i små
beholdere.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Fulgt op på indskærpelse fra forrige
kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: bordplade i hele
bar og køkkenområde er skiftet. Vindueskarm i opvaskeafsnit er
udbedret og nymalet. Fliser til køkken er bestilt. Gulv i kølerum
og opvaskeafsnit bliver lavet sidst på året, iflg.
vedligeholdelsesplan. Køleskab i baglokale benyttes ikke
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længere og skal smides ud.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer.
Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på
HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: virksomhedens egenkontrolprocedurer, baseret på risikoanalysens udpegede kritiske
styringspunkt, beskriver at nedkølingen skal nedkøles hurtigst muligt, at nedkølingen bør ske på en måde, hvor
temperaturen falder fra 65 - 10 grader C på maks 4 timer. Virksomheden har ikke lavet en anden procedure for
netop denne nedkøling, fx. ved brug af sitti.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: det får vi styr på, der er sket en klar fejl.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Der er ydet konkret vejledning om brug af Fødevarestyrelsens model, 'sikre fødevarer'.
Fulgt op på indskærpelse fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: virksomheden har indkøbt et indstikstermometer og bruger dette ved nedkøling af risotto o.l.
Virksomheden har fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


