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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugeranmeldelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Stiprøvevis måling af temperatur i begge
virksomhedens kølerum.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: I virksomhedens kølerum ses der
belægninger på gulv både våde og indtørrede besægninger. I
området omkring kipsteger og ovne ses der støv og indtørede
belægninger på inventar.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden
havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
overvågning af kritiske kontrolpunkter.
Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og
gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.

Følgende er konstateret: I virksomhedens kølerum var der
under kontrolbesøget 8 store beholdere med sovs fra
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gårsdagens produktion. Virksomheden oplyser at beholderne hver i sær indeholder omkring 30L sovs. Der er i alt
produceret omkring 200 liter sovs dagen før - omkring 30 timer inden kontrolbesøget. Ved kontrolmåling blev
der målt kermetemperatur med indstikstermometer på mellem 11,1 - 15.3 grader C i de forskellige beholdere.
I samme køler stod der chili con carne, produceret 2 timer før kontrol besøget i en beholder på ca 40 liter til
nedkøling. Ved kontrolmåling blev der målt kermetemperatur med indstikstermometer på 50.6 grader C.
Virksomheden valgte at udportionere denne i mindre portioner for yderligere korrekt nedkøling.

I virksomedens risikoanalyse beskrives det, at fødevarene skal nedkøles i små beholdere efter endt
varmebehandling, for at opnå effektiv nedkøling "fra 75 grader til 10 grader på max 3 timer".
Virksomheden kasserede under kontrolbesøget de 200 liter sovs.

Virksomheden havde følgende bemærkninger:Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Vejledt generelt om løsningsforslag til nedkølingsprocedurer, instruktion af medarbejdere herom og revision af
risikoanalysen.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Dokumenter, fotodokumentation og kørelister taget med som dokumentation fra kontrollen.


