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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret, at fødevarer
nedkøles snarest muligt efter varmebehandling eller endelig
tilberedning, og at de nedkøles til en temperatur, som ikke
indebærer nogen sundhedsfare. Virksomheden redegjorde for
hvordan der nedkøles, mængder under nedkøling på en gang,
udstyr til nedkøling samt overvågning af nedkøling.
Virksomheden redegjorde for nedkøling fra 65 ned til 10 °C på
max 3 timer i mindre beholdere på køl. Ingen anmærkninger.
Spurgt ind til måling i kamsteg opbevaret på frost.
Virksomheden måler midt i produktet med indstikstermometer.
Ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om kontrol af indstikstermometer med isvand
og kogende vand samt desinfektion af spyd på termometer før
og efter brug.
Opbevaringstemperatur i kølerum er kontrolleret uden
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af gulve,
malede vægge og flisevægge i køkken og opvaskekøkken. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret skadedyrssikring, herunder, at afløbsriste er
tætsluttende og fastmonteret, fluenet for vinduer og døre som
ønskes åben ud mod omgivelser. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
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gennemførelse og resultater vedrørende varemodtagelse, opbevaringstemperatur, varmebehandling, nedkøling,
fejlrapporter og årlig revision (af 16/7-2020) for perioden fra den 1. januar 2021 til dags dato.
Følgende er konstateret: Dokumentation af varemodtagelse, opbevaringstemperatur, varmebehandling og
nedkøling har været manglefuld for den sidste måned. Virksomheden oplyser, at de har været lukket i en
længere periode og siden åbning den 6. maj 2021 har der været begrænset aktivitet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om krav til egenkontrol dokumentation.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Virksomheden redegjorde for faguddannet fast personale samt instruktion af
frivillige. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter, risikoaktiviteter, kontaktoplysninger og korrekt CVR og p. nr.


