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Virksomheden har fået udleveret retssikkerhedsblanketten.
Kontrolrapporten er ændret den 06.10.2023.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: På tilsynet står
der 3 beholdere med sauce på bordet. Virksomheden oplyser
de er opvarmet kl.11.30 og at saucerne har stået ved rum
temperatur siden da. Kerne temperaturen i saucerne er med
indstikstermometer målt til 60-65 grader. Der er ikke nogen
form for varmholdelse i gang og der kan ikke redgøres for at
det er en nedkøling der er igang. Under kontrolbesøget bedes
medarbejder om at måle temperaturen, men medarbejderne
kan ikke redegøre for anvendelse og funktion af termometeret
og kender ikke til temperaturkravene for opvarmning og
nedkøling. Virksomheden vælger ud fra den vejledning de har
fået under kontrolbesøget at genopvarme saucerne og hælder
dem i mindre beholdere. Konkret vejledt om temperaturkrav
ved opbevaring og nedkøling.
Hygiejne: Rengøring: Bødeforelæg kr. 10.000 er fremsendt.
Følgende er konstateret: Under køleskuffer i salgsområde
fremstår bunden snavset
med spildte madrester. Væggen og skuffeskinner i køleskuffe
enhed fremstår beskidt med hvide belægning, på undersiden af
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skuffefront i gummilisten fremstår det beskidt med massive belægninger og med gullig væske i itu gummiliste i
toppen af skuffen. Gulv under inventar og helt inde i hjørner under inventar i salgsområde fremstår fedtet og
snavset. Omkring hjul på rullebord ved komfur fremstår det beskidt, fedtet. Opvaskemaskine fremstår beskidt i
kanten rundt lågen og omkring vaskearm i toppen med skidt og røde belægninger. 3 hvide køleskabe på lager
fremstår med spildevæsker i bunde og sorte belægninger i hyldeskinner og omkring blæser i toppen.
Virksomheden havde ingen bemærkninger. Billede dokumentation er foretaget.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrolprocedure for nedkøling. Bøde kr. 10.000 er fremsendt.
Følgende er konstateret:
Ved tilsynets start kl. 13.30 står der 3 beholdere med ca. 3 liter sauce i hver. Det er uklart om virksomheden er i
gang med en nedkøling af saucerne, da de er placeret på et bord ved siden af komfuret. Virksomheden oplyser,
at de er opvarmet kl. 11.30 og at saucerne har stået ved rum temperatur siden da. Temperaturen i rummet er
med kalibreret luft termometer målt til 23 grader og kernetemperaturen i saucerne er med indstikstermometer
målt til 60-65 grader. Der er ikke nogen form for varmholdelse i gang og der kan ikke redegøres for at det er en
nedkøling der er i gang. Under kontrolbesøget bedes medarbejder om at måle temperaturen, men arbejderne
kan ikke redegøre for anvendelse og funktion af termometeret og kender ikke til temperaturkravene for
opvarmning og nedkøling. Virksomheden vælger ud fra den vejledning de har fået under kontrolbesøget at
genopvarme saucerne og hælder dem i mindre beholdere.

Virksomhedens procedure for nedkøling beskriver, at der skal nedkøles fra 65 grader til 10 grader på maks. 3
timer. Virksomheden følger ikke deres egenkontrolprocedure, da de ikke har målt temperaturen på det der
opbevares ved rumtemperatur og sandsynligvis er i gang med at nedkøle. Medarbejder oplyser at saucer var for
varme til at putte i køleskabet men har ikke målt temperaturen på saucerne. Under tilsynet bliver virksomheden
vejledt om den egenkontrolprocedure, de har beskrevet i deres egenkontrolprogram og vælger derfor at
genopvarme saucerne, hælde det i mindre bøtter til nedkøling og sætte på køl senere.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2023.


