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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Temperatur
ved opbevaring.
Det indskærpes, at varmebehandlede, nedkølede og
letfordærvelige fødevarer skal opbevares ved højst 5 °C.
Følgende er konstateret: Virksomheden har et kølerum ved
produktionskøkken hvor lufttemperaturen er målt til 10,2°C i
kølerummet er der fuldt op med varmebehandlede, nedkølede
og letfordærvelige fødevarer, der er stegt kød, pålæg saucer
mv. Kølerummet er fuldt helt op med fødevarer. I
udsalgsvindue i butik er der en køledisk, hvor der fx. er røget
laks, færdig tilberedt mad mv. lufttemperaturen er målt til
9,2°C I butik disk hvor der er opbevaret pålæg er
lufttemperaturen er målt til 10,0°C
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vurderer alle
varer i forhold til produktion, og kassere fødevarerne.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaringens
temperatur i kølerum hvor der opbevares fersk kød, faciliteter
til god hånd hygiejne i produktionskøkken og butik, adskillelse
og mærkningen på fødevarer på køl. Hensigtsmæssig placering
af kølemøbler.  Adskillelse mellem grønt og kød samt tilberedt
og rå.
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Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af følgende lokaler: Produktionslokale, butikslokale, kølerum samt
inventar. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: vedligeholdelse af åben kølemontre i
betjeningsområde samt 2 kølerum og køleskuffer i delikatesseområde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige procedure på modtagerkontrol af kølevarer, temperaturkontrol af køleindretninger og opvarmning. Set
dokumentation på modtagerkontrol af kølevarer, temperaturkontrol af køleindretninger og
opvarmning for de sidste 3 måneder. Kontrolleret virksomhedens Indstiks termometer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Kontrolleret leverposteg og frikadeller for information om allergene ingredienser.


