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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 har igår aftes ca. kl 23
sat en 30 liters gryde med fond til nedkøling. I dag under
kontrolbesøget måles gryden til 23 grader med kalibreret
indstikstermometer. Opbevaringstemperatur i kølerummet
måles med lufttermometer til 6,2 grader. Virksomheden
oplyser det var meningen at fonden skulles genopvarmes i dag
og derefter nedkøles i mindre portioner.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi kasserer
fonden i gryden. Den er ikke serveret for nogen gæster.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: opbevaring og
adskillelse af fødevarer samt måling af temperaturer. Faciliteter
til hygiejnisk håndvask og tørring af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Invendig i køleenheder, lager.
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Følgende er konstateret: Under inventar i køkken ligger der skidtansamlinger, loft fremstår flere steder lettere
beskidt og tiltrækker døgnfluer, opvaskemaskine fremstår med snavs på svært tilgængelige steder. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om
rengøringsmuligheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Lager.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning,
nedkøling, pH måling samt 'sikker opvarmning' fra januar 2023 til nu. Vejledt generelt om reglerne for 'sikker
opvarmning'.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram og risikoanalyse for
aktiviteten nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Konkret vejledt om ophængning ved alle indgange såfremt 'cafe-indgang' bruges.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


