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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Det indskærpes, at
kølekæden ikke må brydes på varmebehandlede, nedkølede og
letfordærvelige fødevarer. Følgende er konstateret: I
virksomhedens kølerum er opbevaret stor gastrobakke med
chili con carne (8-10 kg) fra gårsdagens produktion.
Overfladetemperatur blev målt til 10,6 grader med FVST
kalibreret infrarødt termometer. Kernetemperaturen i chili con
carnen er målt til mellem 9,4 og 10 grader FVST kalibreret
indstikstermometer. Stikprøvevist målt overfladetemperatur på
øvrige fødevarer i kølerummet til under 5 grader.
Opbevaringstemperaturen er målt 3,2 med FVST kalibreret
rumføler termometer. Virksomheden oplyser at nedkølingen i
går er foregået til under 10 grader kl 14. Der er taget billeder
der dokumenterer forholdet - billeder er forevist virksomheden
under tilsynet. Virksomheden havde følgende bemærkninger:
Det får vi styr på. Virksomheden har kasseret retten under
tilsynet. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende
kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Følgende er konstateret: På forespørgsel er det oplyst at
spinatblade opbevaret på arbejdsbord i original emballage i
forbindelse med produktion af salat er anvendt uden skylning.
På posen fremgår det at produktet skal skylles inden
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anvendelse. Den færdige salat kasseres straks. Det er oplyst at de normalt modtager skyllede spinatblade.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om fokus på anvisninger fra producenter af f.eks. snitgrønt.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af inventar i
produktionsområder, kølerum samt opvaskeområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret uden anmærkninger: Generelt vedligeholdelsesniveau på inventar i
produktionsområder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling
for de seneste 9 uger. Set dokumentation for levering af frokostordning ud af huset for uge 6 2024.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: levering af animalske fødevarer fra detail til detail (1/3-reglen),
Retssikkerhedsblanket gennemgået og udleveret.


