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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg vedrærende nedkøling af fødevarer efter
varmebehandling eller endelig tilberedning.
Forholdet er ikke bragt i orden. 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 nedkølede ca. 4 kg.
fiskefrikadeller, ca. 7 kg stegt flæsk, en dyb gastrobakke med
hønsfond samt en lav bakke med hønsefond af i alt ca. 10 Liter,
uden for køl på køkkenbord og på stikvogn foran ophængt
gulvfane. Alle fødevarer var produceret i virksomheden og var
under nedkøling. Samtlige fødevaregrupper blev målt med
indstiksføler til en temperatur mellem 26,5 grader C og 28,5
grader C. Hvilket stemte overens med lufttemperaturen målt
med luftføler i køkkenet.
Virksomheden har siden sidste kontrolbesøg anskaffet minde
blæsekøler, som var fyldt med 3 gastrobakker med kogt kylling.
Virksomhedens køleskabe var overfyldte og kapacitet mæssigt
var der ringe plads til, at alle fødevarer som var under
nedkøling, kunne komme videre på køl efterfølgende.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi har haft
meget travlt, men der er ikke noget der har stået ude i længere
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end 2 timer. Vi har ikke haft tid til at tage kyllingerne ud af blæsekøleren, få den plukket og få den sat videre på
køl. Det stegte flæsk skal opvarmes i aften inden anvendelse. Tilsynet blev foretaget fra kl.15.15.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Fulgt op på indskærpelse fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er ikke i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på
HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: Virksomheden nedkælede ca. 4 kg. fiskefrikadeller, ca. 7 kg stegt flæsk, en dyb
gastrobakke med hønsefond samt en lav bakke med hønsefond af i alt ca. 10 Liter, uden for køl på køkkenbord
og på stikvogn foran ophængt gulvfane. Alle fødevarer var produceret i virksomheden og var under nedkøling.
Samtlige fødevaregrupper blev målt med indstiksføler til en temperatur mellem 26,5 grader C og 28,5 grader C.
Hvilket stemte overens med lufttemperaturen målt med luftføler i køkkenet.
Virksomheden har siden sidste kontrolbesøg anskaffet minde blæsekøler, som var fyldt med 3 gastrobakker med
kogt kylling målt til 0,2 grader C.
Ifølge virksomhedens egenkontrolprogram skal nedkøling af alle varmebehandlede fødevarer, der f.eks., skal
gemmes til senere brug, hurtigst muligt køles ned til en temperatur, hvor de ikke er til sundhedsfare.
nedkølingen bør ske på en måde, hvor temperaturen i fødevaren falder fra 65°C til 10°C inden for højst 4 timer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi har haft meget travlt, men der er ikke noget der har stået ude i
længere end 2 timer. Det stegte flæsk skal opvarmes i aften inden anvendelse. Indskærpelse medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgået virksomhedens risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) for nedkøling.


