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2 timer 30 min.

Tilsyn i forbindelse med anmeldelse fra virksomheden.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrol efter
virksomhedens anmeldelse.
Kontrolleret virksomhedens procedurer for hygiejnisk
produktionsflow og adskillelse af produktion af oksetatar,
dådyrtilberedning, rå tuntern (hamichi), fermenteret
aspargessauce. Ingen anmærkninger. Også gennememgået
tilberedning i privat hjem uden anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer
som kød og fisk på køl.
Kontrolleret sygdom og procedure blandt køkkenpersonale.
Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler og
udstyr:produktionslokaler, kølerum og udstyr. Udstyr som
blender, knive, og kødhakker og bordoverflader gennemgået
for rengøring og desinfektion og virksomheden har redegjort
for anvendelse af desinfektionsmidlet og hvor ofte de
desinficerer i to adskilte arbejdsgange.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for opvarmning,
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nedkøling, pH-måling samt risikoanalyse for fermentering, tatar håndtering og risikoanalyse for opvarmning med
beskrevet undtagelse af hele kødstykker Vejledt om regler om risikoanalyse for håndtering af rosastegte
kødstykker og vejledt om regler om oplysning til kunden på f.eks. menukort.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed i form af indsendelse af faktura på følgende fødevarer: fersk
oksekød og dådyr kød. Oplyst om fiskeleverandør. Ingen anmærkninger. Kontrolleret menukort og virksomheden
har rosastegt dådyr beskrevet i menukortet fra dags dato. Virksomheden har først tilføjet rosastegt efter
vejledning med FVST.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
og risikooplysninger.
Udtaget 3 prøver til mikrobiologisk analyse.


