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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring, adskillelse og afdækning,
målt opbevarings temperatur, gennemgået procedure for
nedkøling, faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: køkken
og opbevarings faciliteter.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:stikprøvevis kontrolleret registreringer for
varemodtagelse, opbevaring, nedkøling i perioden siden sidste
kontrolbesøg til dags dato.
Forsøgt kontrolleret virksomhedens risikoanalyse for
virksomhedens aktiviteter, herunder opvarmning til under 75
°C.
Det indskærpes, at virksomheden skal kunne fremvise en
skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens
aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomhedens risikoanalyse var ikke
til stede. Virksomheden havde ikke en risikoanalyse til at
omfatter opvarmning til under 75 °C. Virksomheden redegjorde
for opvarmning af fisk og bøf til 51 og 67 °C uden en
tilstrækkelige risikoanalyse.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: de havde
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kasseret den gamle risikoanalyse for den skulle opdateres men det var ikke udført ved kontrolbesøget.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden. Gennemgået blanketter for risikoanalyse på fødevarestyrelsens hjemmeside og vejledt om anvendelse
af eksterne hjælp til risikoanalyse for opvarmning under 75 °C. Der er taget billede dokumentation.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne også ved ferie og sygdom. Ingen anmærkninger. Vejledt om, at køkken
ansvarlig har pligt til at sikre sig, at medarbejderen er tilstrækkeligt instrueret i forhold til de aktiviteter, som
vedkommende skal udføre.


