
Botilbudet Bogense

 

 

Harritslevvej 9

5400  Bogense

29188947

0
05-10-2021 1
26-06-2018

1
16-10-2017

1
26-01-2017

1
1  
1  
1  
1  
 
 
 
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring, afdækning og temperaturer
af fødevarer i køle- og frostenheder. Virksomheden har
redegjort for kritiske kontrolpunkter, herunder procedurer ved
tilberedning af kolde retter, opvarmning og nedkøling af varme
retter.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, køle- og frostenheder, arbejdsborde, gulve og vægge.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Køkken
samt lagerlokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
(HACCP-plan) for modtagelse, opbevaring af kølekrævende og
ikke-kølekrævende fødevarer, produktionsflow samt
tilberedning af kolde og varme retter, nedkøling.
Set dokumentation for varemodtagelse,
opbevaringstemperaturer samt opvarmning. Vejledt om
fastlagt frekvens for dokumentation af opvarmning/nedkøling.
Kontrolleret: Risikoanalyse, herunder udpegning af kritiske
kontrolpunkter og procedurer.
Følgende er konstateret: Virksomheden kunne ikke fremvise
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skriftlig risikoanalyse, virksomheden har redegjort for procedurer og kritiske kontrolpunkter ved modtagelse,
opbevaring og tilberedning af fødevarer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om udarbejdelse af skriftlig risikoanalyse, fremvist eksempel fra Fødevarestyrelsens hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Der oplyses, at der er leveres kolde retter og varme retter til 2 afdelingskøkkener i huset.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og eksport, samhandel,
økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


