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Kontrolrapporten er ændret den 10.11.2023.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Temperatur
ved opbevaring.

Følgende er konstateret:
- brun sovs, ca 7,5 L kernetemperatur 10,4 grader
- løgsuppe, ca 10 L kernetemperatur 17,2 grader
Omgivelses temperatur i kølerum hvori fødevarer opbevares, til
2,8 grader C.
Temperaturen er målt med kalibreret termometer

Virksomheden kasserede produkterne ved tilsynet og
fremadrettet nedkøles ikke i spande men i gastronormbakker.

Virksomheden er konkret vejledt i nedkøling fra 65 grader C til
10 grader C på højst 4 timer jævnfør udpeget CCP (Kritisk
kontrolpunkt) i virksomhedens risikoanalyse.

Billeder er fremvist virksomheden under tilsynet, og arkiveres
på sagen.
Det indskærpes at:
Fødevarer skal optøs på en sådan måde, at der er mindst mulig
risiko for vækst af patogene
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mikroorganismer eller dannelse af toksiner i fødevarerne. Under optøningen skal fødevarerne opbevares ved
temperaturer, der ikke medfører sundhedsfare. Dryp fra optøningen, der kan være sundhedsfarlig, skal ledes
bort. Efter optøningen skal fødevarerne håndteres på en sådan måde, at der er mindst mulig risiko for vækst af
patogene mikroorganismer eller dannelse af toksiner.

Følgende er konstateret:
Virksomheden har i går den (08.11.2023) modtaget frosne ænder fra leverandør. disse ænder er optøet på
køkkenbord uden køl ved stuetemperatur natten over.
Ved tilsynet måles en overfladetemperatur på mellem 9-14 grader med kalibreret termometer.
Virkosmheden er vejledt om korret optøning af fødevarer ved tilsyn den 23.12.2021

Virksomheden havde følgende bemærkninger Jeg er godt klar over at det ikke er ok vi ændre på det fremover.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring på køl og frost, opvarmning og
nedkøling for perioden siden sidste tilsyn til dags dato. Egne fastsatte frekvenser som er en gang ugentlig er
overholdt.
Virksomhedens risikoanalyse for optøning og nedkøling er gennemgået med virksomheden.
- Optøning er vurderet som et GAG
- Nedkøling er vurderet som et CCP.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


