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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt
bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost. Målt
temperatur stikprøvevis på køl, ok. Faciliteter til hygiejnisk vask
og tørring af hænderne, ok.
Kontrolleret: Varmebehandling af fødevarer.
Det indskærpes, at varmebehandling og genopvarmning af
fødevarer skal foretages ved en sådan kombination af tid og
temperatur, at fødevarerne er sikre. Virksomheden skal
dokumentere, at den anvendte metode til varmebehandling og
genopvarmning opfylder dette krav, med mindre fødevaren
opvarmes eller genopvarmes til mindst 75 °C i hele fødevaren.
Følgende er konstateret: Virksomheden tilbereder hakkebøffer
til en kernetemperatur på 60 grader. Virksomheden gør ikke
kunderne opmærksomme på at der kan være en risko for at
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kødet kan indeholde sygdomsbakterier. Virksomheden har lavet en beregning på tilberedning af hakkebøffer ved
60 grader og ifølge beregningen skal hakkebøffen være 60 grader i kernetemperatur i 34 min og 36 sek, hvilket
ikke overholdes af virksomheden.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi retter op på det med det samme.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden eller på udleverede/fremsendte retssikkerhedsblanket.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Koldjomfru, køleskabe, fryseenheder og gulve.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionslokale.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse der er
dækkende for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling.
Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer.
Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på
HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: Virksomheden har en beregning af alternativ tilberedning af hakkebøffer, hvor
hakkebøffen steges til 60 grader og skal være 60 grader i 34 min. og 36 sek. Virksomheden har i deres
egenkontrolprocedurer beskrevet at de steger hakkebøfferne til en kernetemperatur på 60 grader, ved at
opvarmne dem 5 min. på hver side. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi retter op på det med det
samme.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


