
Vollerup Kro

 

 

Huholt 19

6400  Sønderborg

44519054

11-07-2025 3
12-07-2024

1
20-02-2024

12  
1  
 
1  
 
 
 
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 15 min.

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 virksomhedens kølerum er
opbevaret to store gryder indeholdende hver ca. 12 L sauce.
Det er oplyst at saucen er produceret og nedkølet i går.
Kernetemperaturen er målt til henholdsvis 14,9 og 9,5 grader
med Fødevarestyrelsens kalibrerede indstikstermometer. Det
er oplyst at det er nedkølet i de pågældende gryder i
blæstkøler. Der ses et 1½ cm tykt lag fedt på toppen af saucen i
begge gryder. Opbevaringstemperaturen i kølerummet er målt
med Fødevarestyrelsens kalibrerede luftføler til 3,8 grader.
Der er taget billede dokumentation som er forevise
virksomheden under tilsynet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg kasserer det
med det samme.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan
klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Vejledt konkret om procedurer for nedkøling af stører
mængder fødevarer.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaringstemepraturer i kølermøbler hvori der opbevares
fødevarer med temperaturkrav - herunder også ekstern køletrailer. Set klargøring af lakserilette til
morgendagens damefrokost.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af inventar, gulv og vægge i
produktionsområder, opvaskeområde, lagerområde samt kølerum.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling,
langtidsstegning og nedkøling for de seneste 3 måneder.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
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.


