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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: virksomheden oplyser at kødsauce
står på køkkenbord ca. 1 time efter opvarmning i en store
gryde. Derefter sætter virksomheden gryden i kølerum indtil
den bliver kødsauce bliver kold. Gryden er på ca. 6-7 liter.
Fødevarestyrelsen vurdere at der ikke kan ske en tilstrækkelig
nedkøling, da gryden er dyb og nedkøling kan ikke ske inden for
4 timer.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: under inventar, køleskabe, grillen der
er opsamling af gammel fedtet sorte belægninger..
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
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Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
balanket 6 og skriftlige egenkontrolprocedurer for aktiviteten nedkøling, samt stikprøvevist kontrolleret
dokumentation af egenkontrollens gennemførsel for samme aktivitet for 2023.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


