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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, målt opbevaringstemperatur i køleskuffer,
køle og -frostrum. Medarbejder har mundtligt redegjort for
tre-timers regel af fødevarer der opbevares i kølebrønd.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken herunder gulv, arbejdsborde, køleskuffer,
stegeområder, udsugning, indvendig i opvaskemaskinen.
Kølerum herunder hyldesystem og gulv. Vejledt om afrimning
af køleblæser.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varmebehandling af fødevarer. I virksomheden risikoanalyse
står der således at det skal sikres at fødevarerne ved
opvarmning opnår en kernetemepratur på minimum 75 grader.
Hele kødstykker fra fjerkræ skal dog også opvarmes til
minimum 75 grader.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning og
nedkøling indeværende år.
Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske
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kontrolpunkter.
Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: I virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram under punktet opvarmning, står der at
opvarmning kontrolleres med et termometer. Virksomheden anvender et infrarød termometer til at kontrollere
om temperaturen på frosne kødstykker fra fjerkræ er minimum 75 grader. Medarbejder oplyser at de opvarmer
frosne kødstykker i ovnen og temperaturen måles med infrarød termometer. I virksomhedens risikoanalyse står
der at fødevarer skal opvarmes til en kernetemperatur på minimum 75 grader.
Det er Fødevarestyrelsens vurdering at et infrarød termometer ikke kan anvendes til måling af
kernetemperaturen i fødevarer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi køber et indstikstermometer hurtigst muligt.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Danpo grillkylling 450 gr, baguette
skinke i skiver 500 g, kød i strimler (af flankesteak). Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer.


