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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Virksomheden har inden
kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse
med mistanke om madforgiftning
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger.
Kontrolleret faciliteter og procedurer for personlig hygiejne:
håndvaske- og toiletforhold, gode arbejdsgange for håndvask
samt hygiejnisk brug af handsker, gode arbejdsgange for brug
af ren arbejdsbeklædning, herunder opbevaring af
arbejdsbeklædning adskilt fra privat tøj/genstande, gode
arbejdsgange for at blive hjemme i tilfælde af sygdom mv.
Kontrolleret oplysninger om sygdom blandt personale.
Virksomheden oplyser, at der har/ikke har været sygdom
blandt køkken- og serveringspersonalet.
Kontrolleret forhold om håndtering af fødevarer, faciliteter til
hygiejnisk produktions flow, risiko for
kontaminering/krydskontaminering under produktion og under
opbevaring.
Fotodokumentation medtaget.
Vejledt generelt om smitterisiko ved Noor virus, samt vejledt
konkret om rengøring og desinfektion af overflader på lokaler,
udstyr, inventar og emballage på fødevarer med et
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desinfektionsmiddel, som er effektivt over for Noor virus.
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 har d. 20/3 om morgen produceret 10 til 12 liter bearnaise sauce.
Virksomheden oplyser at de efter endt varmebehandling opbevarer gryden med de 10 til 12 liter på køkkenbord
i 2 til 2½ time. Herefter placeres det i kølerum og nedkøles. Til overvågning anvender de et laser termometer,
som de anvender tal at måle overflade efter de har rørt rundt. Gryden har ikke været ude af kølerummet siden
det blev sat ind i kølerummet.
Temperaturen målt i luften i kølerummet var +1,5 grader C. Temperaturen målt i saucen er ca. kl. 11:30 målt til
+8,1 grader C.
Virksomheden havde følgende bemærkninger de troede at det gik meget hurtigere.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
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 har ikke effektive procedurer og overvågning på Bearnaise sauce.
Virksomheden laver store mængder og skal nedkøle fra +65 grader C til +10 grader C på mindre end 3 timer. Den
anvender en stor gryde med lille overflade ca. 10 til 12 liter som står på køkkenbord i 2 til 2½ time inden det i
gryden kommer i kølerum. Overvågningen foregår ved overfladetermometer og ikke et indstikstermometer.
Fødevarestyrelsen har vurderet at 10 til 12 liter ikke kan nedkøles i en gryde på ½ time.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: De vil rette procedurer med det samme..
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Vejledt konkret om mulighed for at nedkøle i flade gastro bakker og anvender et indstikstermometer til
overvågning.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse på risikofaktor virus som er udpeget
som en god arbejdsgang med skriftlig procedurer som styring.
Risikoanalyse på procestrin nedkøling som er udpeget et kritisk styrings punkt.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
nedkøling: Herunder kritisk grænse 65 til 10 på mindre end 3 timer, procedurer overvågning, procedurer for
dokumentation som er fastsat ugentligt.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter


