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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Det indskærpes, at
fødevarer i alle led skal beskyttes mod kontaminering, der kan
gøre dem uegnede til konsum eller sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: Set tilvirkning af forskellige retter, bl.a.
af kyllingeret. Først udportioneres kylling, der er meget let
forkogt, til plastbakke, herefter det hældes fra plastbakke til
gryde. Det steges færdig i gryde, hvorefter retten udportiones
til samme plastbakke igen. Der er risiko for kontaminering
forbundet med anvendelse af samme plastbakke til ikke
færdigtilberedt og færdigtilberedt.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det har vi ikke
tænkt på, men vi vil gerne ændre det.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden. Der
er konkret vejledt om adskillelse af råt og tilberedt.
Kontrolleret: Temperatur ved opbevaring.
Bødeforelæg 5.000 kr. fremsendt.
Følgende er konstateret: I køleskab er målt
opbevaringstemperatur til 17,2° C med luftføler. I køleskabet
blev opbevaret bl.a. en bøtte med skært oksekød, kyllingekød,
svinekød og en bøtte med rå rejer. I bøtte med råt oksekød blev
målt temperatur i produkt til 12,1° C med indstikstermometer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det er for
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varmt, køleskabet går meget op og i. Måske er det fordi vi har opvarmet kød, der er placeret i køleskabet.
Der er konkret vejledt om ny placering af riskoger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: vogn
med inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Tilstedeværelse af virksomhedens
risikoanalyse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opbevaring og opvarmning. Der er konkret vejledt om dokumentation af varemodtagelse.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Der er medtaget billeder fra tilsyn.


