Kontrolrapport

Virksomhed Restaurant Formel B

Adresse Vesterbrogade 182

Postnr/By 1800 Frederiksberg C

Ministeriet for Feadevarer,
Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyrelsen

&

'Denne kontrol, dato

09-12-2022

Tidligere kontrol
Dato 10-06-2022

CVR-nr. 26984254
Hygiejne: Handtering af fedevarer 1
Rengearing 1 Dato 29-10-2021
Vedligeholdelse Hygiejne: Handtering af fgdevarer
Virksomhedens egenkontrol 1

Offentliggerelse af kontrolrapport
Uddannelse i hygiejne

Mzaerkning og information
Godkendelser m.v.

Saerlige maerkningsordninger
Varestandarder
Tilsaetningsstoffer m.v.

Kemiske forureninger

Emballage m.v.

Andet

Ikke alle regler bliver kontrolleret hver gang

Resultat Betyder

1 @ Ingen anmaerkninger

2 @ Indskeerpelse

3 Pabud, forbud eller tvangsbader
Badeforlaeg, politianm., karantaene,

autorisation eller registrering frataget

Darligste resultat bestemmer aktuel smiley

© Udgaet symbol. Vises for
indskaerpelser givet far 2022

Kontroltype og -aktivitet
[X] Ordinaer kontrol
[] Ekstra kontrol

[] Kontrolkampagne
[] Kaedekontrol
[] Anden kontrol

©
©
©
©

Tilsynsfgrendes bemaerkninger side 1af 2

Hygiejne: Handtering af fadevarer: Kontrolleret:

Varmebehandling/genopvarmning af fgdevarer.

Felgende er konstateret: Virksomheden oplyser at

graandebryster steges af, hvorefter de tilberedes i dampovn

ved en ovntemperatur pa 54 grader Ci 45 minutter, herefter

bryststykkerne kortvarigt steges af pa skindsiden. Der fandtes

ingen dokumentation for sikker opvarmning af produktet i
virksomheden egenkontrol.

Virksomheden havde fglgende bemaerkninger: Vi vil sgrge for,

at produktet er opvarmet sikkert inden servering. Det oplyses

yderligere, at gaesterne oplyses mundtligt af tjener, om

mulighed for gennemstegning af kgéd inden servering.

Vejledt om, at varmebehandling og genopvarmning af

fodevarer skal foretages ved en sddan kombination af tid og

temperatur, at fgdevarerne er sikre. Virksomheden skal

dokumentere, at den anvendte metode til varmebehandling og

genopvarmning opfylder dette krav, med mindre fgdevaren

opvarmes eller genopvarmes til mindst 75 °C i hele fgdevaren.

Der er vejledt om sygdomsfremkaldende bakterier ved

utilstreekkelig varmebehandling.

Hygiejne: Renggring: Fglgende er kontrolleret uden

anmaerkninger: Renggring af gulve, vaegge, borde og inventar i

lokaler hvor der opbevares og handteres fgdevarer. Ingen

Fadevarestyrelsen

Stationsparken 31 « 2600 Glostrup
+4572 27 69 00 « www.fvst.dk/kontakt

2 timer 30 min.
Kontrollens varighed

Afleveret til Tilsynsferendes underskrift

Mere om fegdevarekontrol og klagemuligheder pa www.findsmiley.dk
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Tilsynsforendes bemaerkninger side 2 af 2

anmarkninger.

Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse og processtrin for sikker opvarmning

uden anmaerkninger: Ifglge virksomhedens egenkontrolprogram, skal alle varme retter varmebehandles, sa de

opnar en temperatur pa pa +75 grader C. Ved tilberedning ved lavere temperaturer end ovenstaende, skal der

foreligge dokumentation for, at dette ikke udggr en sundhedsrisiko. SiTTi beregner kan anvendes til at planlaegge

og dokumentere sikker varm tilberedning af diverse fgdevarer. Fgdevarer kan tilberedes sikkeret, hvis man

bruger den rigtige kombination af tid og temperatur. Husk at gemme dokumentationen fra SiTTi om

varmebehandlingen er sikker.

09-12-2022
Fadevarestyrelsen Dato
Stationsparken 31 « 2600 Glostrup
+4572 27 69 00 « www.fvst.dk/kontakt
Afleveret til Tilsynsferendes underskrift

Mere om fedevarekontrol og klagemuligheder pa www.findsmiley.dk




