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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgået
produktionsflow, herunder placering af håndvaske ift.
arbejdsstationer . Ingen anmærkninger.
Opbevaringstemperaturer, adskillelse -og overdækning af
fødevarer i kølerum og øvrge køleinventar, herunder
opbevaring af fersk fisk og skaldyr. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af produktions -og
opvaskeområde samt kølerum, herunder overflader og
driftsinventar. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligeholdelse af produktions -og
opvaskeområde samt kølerum. Yderligere
Yderligere kontrolleret måleudstyr til kontrol af kritiske
kontrolpunkter. Ingen anmærkninger.
Kanter langs vindueskarme i koldt og varmt
produktionsområde fandtes knækkede flere steder og
rørsystemer over varmt område fandtes med ujævne
overflader flere steder efter længere tids varmepåvirkning.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om
løsningsmuligheder.
Virksomhedens egenkontrol: Der er set risikoanalyse over
vedligeholdelse af udstyr og inventar, herunder gennemgået
virksomhedens procedure for løbende vedligeholdelse. Ingen
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anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er stikprøvevis set udført dokumentation for virksomhedens
kritiske kontrolpunkter, herunder køleopbevaring, modtagerkontrol, opvarmning og nedkøling for perioden
primo juki 2019 frem til d.d. Yderligere set stikprøvevis dokumentation for temperatur og holdetid ved sous
videproduktion.
Der er vejledt generelt om dokumentation af opvarmningstid.
Emballage m.v.: Virksomheden oplyser at de tilbereder Sous vide i husholdningsfilm. Der er vejledt konkret om
anvendelse af fødevarekontaktmaterialer, herunder leverandørerklæring/datablad.


