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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: placering af fødevarer i køkken og i to
lagerrum med køle/frost opbevaring, gennemgået
nedkølingsmetoder og målt på nedkølet kogte ris, adskillelse
imellem fødevaregrupper, gennemgået opbevaring og løbene
temperaturkontrol af eks. rejer ved opbevaring i
smørrebrøds-bord og faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Følgende er konstateret: under ovn opbevares gastrobakke
med to poser kyllingsbryst filet, disse ligger til optøning.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da temperaturen kun er let
forhøjet.
Vejledt generelt om regler for optøningsmetoder.
Vejledt om regler for opbevaring af hel frugt og grønt er uden
temperaturkrav.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken med overflader,
isterningmaskine og køleenheder, to lagerlokaler med
køle/frost enheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af yderdøre på to lager
lokaler. Vejledt konkret om sikring af yderdøre evt. hjælp af
fejeliste nederst på døre eller lign.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram for optøning af fødevarer, her beskrives det at fødevarer optøs på køl.
Kontrolleret dokumentation for udført kontrol i emnerne: køleopbevaring, opvarmning, varmholdelse og
nedkøling, fra maj 2022 til dags dato.
Vejledt konkret om eksempel på opdateret risikoanalyse kan findes på www.fvst.dk
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


