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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter ophængning af smileymærke/visning af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
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 kølerum står der 2 kondi bøtter med
ca. 8 liter hummer bisque, der måles til 10,6 grader C med
indstikstermometer. Kølerummet måles til 2,6 grader C med
luftføler. Bisquen er produceret dagen før omkring kl. 17.
Tilsynet finder sted fra kl. 10. Der er dermed tale om en
nedkøling på op mod 15 timer.
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Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi vil fremover køle ned på anden måde.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Påbud om kassation fremsendt.
Følgende er konstateret: i kølerum står der 2 kondi bøtter med ca. 8 liter hummer bisque, der måles til 10,6
grader C med indstikstermometer. Kølerummet måles til 2,6 grader C med luftføler. Bisquen er produceret
dagen før omkring kl. 17. Tilsynet finder sted fra kl. 10. Der er dermed tale om en nedkøling på op mod 15 timer.

Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi smider den ud.
Følgende er konstateret: dør ved toilet samt dør ved forrum ved toilet stod begge åbne ud mod gang, hvor der
står 1 fryser, 1 køleskab og 1 kølerum.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om løsningsmuligheder fx for opsætning af dørpumper.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: opbevaring og tildækning af fødevarer på køl og frost. Faciliteter
til hygiejnisk håndvask og tørring af hænder samt hensigtsmæssig placering af håndvaske. Drøftet mulighed for
opsætning af dispenser med håndsæbe og aftørringspapir ved opvaskevask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
opvaskeafsnit med opvaskemaskiner, vask, emfang. Grovkøkken med arbejdsborde og reoler.
Produktionsområde med arbejdsborde, køleenheder, emfang, komfur, friture. Lager med kølerum, køleskab,
fryser og tørvareopbevaring.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Ydet konkret vejledning om stand af lokaler, inventar, døre o.l.
Gennemgået regler for lofter i fødevarelokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprocedurer for virksomhedens aktiviteter.
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, kølekontrol,
opvarmning og nedkøling siden opstart.
Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter.
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Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: i kølerum står der 2 kondi bøtter med ca. 8 liter hummer bisque, der måles til 10,6
grader C. Kølerummet måles til 2,6 grader C med luftføler. Virksomhedens egenkontrolprocedurer foreskiver at
'nedkøling af varmebehandlet mad skal foregå så hurtigt, som muligt. Ved hver nedkøling skal det sikres, at
temperaturen falder fra 65 grader C til maks. 10 grader C på maks. 4 timer.'
Virksomheden havde følgende bemærkninger: det får vi styr på.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer, iflg. cvr.dk.
Emballage m.v.: Ydet konkret vejlending om regler for fødevarekontaktmaterialer, herunder sporbarhed og
datablad.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


