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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 er lige mødt ind ved
tilsynets start. Virksomheden opbevarer ris i riskoger målt med
kalibreret indstikstermometer til 38,8 grader samt 4 metal
containere med rød karrysovs med ca. 3 liter i hver målt i
centrum til 25,9 grader. Rumtemperaturen blev med kalibreret
luftføler målt til 21,6 grader. Medarbejder oplyser at sovsen er
produceret kl. 21.00 og har stået ved rumtemperatur lige siden.
Medarbejder tændte for riskoger og begyndte en opvarmning
af sovse under tilsynet. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Jeg kasserer det med det samme og laver
noget nyt Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende
kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer,
skal holdes rene.
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Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om
nødvendigt desinficeres. Følgende er konstateret: Bagved køleskuffer i salgsområde fremstår bunden snavset
med en stor mængde spildte madrester. Gulv under inventar i salg område fremstår fedtet og snavset med en
stor mængde spildte madrester. Omkring hjul på rullebord ved komfur fremstår det beskidt,fedtet og med
madrester. Opvaskemaskine fremstår i kanter med røde belægninger. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter. Det
indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: Virksomheden nedkøler letfordærvelige fødevarer på køkken bordet, virksomheden
skriver i deres egenkontrolprogram, at fødevarer skal nedkøles hurtigst muligt dog maks 3 timer fra 65 grader til
10 grader. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Broccoli, tofu, kokosmælk,
palmesukker og sojasovs jf. følgeseddel. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Billeder er medtaget.


