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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret nedkøling af
fødevarer og set nedkøling af spareribs, ok. Virksomheden er
vejledt om optimering af procedurer, eventuelt ved at sprede
benene ud på flere bakker og påbegynde aktiv nedkøling i
kølerum umiddelbart efter endt nedkøling.
Kontrolleret håndhygiejne og herunder brug af engangs
handsker, ok. Vejledt om at hyppig håndvask er hensigtsmæssig
og at handsker kan minimerer muligheden for føling med
hvornår ens hænder trænger til vask.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring i opvaskeområde.
Følgende er konstateret: Der er sorte belægninger på hulkel
rundt langs gulvet i opvasken. Der er i hjørner ansamlinger,
som tyder på flere dages manglende rengøring.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da der ikke er fødevarer i
området.
Vejledt generelt om reglerne for tilstrækkelig rengøring gaf alle
lokaler og områder.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse ofr nedkøling og om nedkøling er udpeget som et
CCP, ok. Kontrolleret egenkontrol procedurer for nedkøling, ok.
Kontrolleret dokumentation for nedkøling, i perioden fra juli
2021 til 8. oktober 2021, ok.
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Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder håndhygiejne og nedkøling af fødevarer. Vejledt om at det kan være
hensigtsmæssigt at personalet har stører kendskab til skriftlige procedurer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr., P. nr. og
fødevareaktiviteter samt registrering.


