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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret:
Opbevaringtemperatur i kold jomfru.
Det indskærpes, at skinke i strimler og kebab som er
varmebehandlet maksimalt må opbevares ved 5°C. Følgende er
konstateret: Der er målt omgivelsestemperatur i kold jomfru
fra 7,6 tiil 9,5 grader. Der er målt kernetemperatur i skinke
strimler på 9,3- 9,5 grader og i kebab på 7,6 til 8,7 grader.
Skinkestrimler og kebab i beholder ca. 5 liter kasseres og kebab
stykker ligeledes. Virksomheden har overskredet tidstyring på
p-skive som er sat til kl 10.00 og kl er nu 14.30.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er konstateret: Måleudstyr mangler batterier ved
tilsynet. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om regler for velfungerende måleudstyr,
virksomheden har under tilsynet indkøbt nye batterier og
måleudstyr er herefter i orden.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder: Produktionsområde, opvask,
lagerfaciliteter, toiletfaciliteter, samt bagagerum i bil, ingen
anmærkninger. Mundtligt gennemgået procedurer for
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affaldshåndtering, virksomheden oplyser at de har bestilt beholder til affald og at de på nuværende tidspunkt
ikke har nogen men tager det med hjem, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Dokumentation for kontrol med varemodtagelse
opbevaringstemperatur varmebehandling og nedkøling fra april 2021 til og med oktober. Følgende er
konstateret: Der mangler dokumentation for november måned på alle områder frekvens er sat til ugentlig.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om overhodlelse af egne frekvenser.
Virksomheden er vejledt konkret omkring udvælgelse af flere fødevarergrupper til varmebehandling og
nedkølings kontrol fx.: Hakkebøffer og pasta.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.


