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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer, herunder
opbevaring af fødevarer på køl og frost.
Følgende er konstateret: Procedurer for opvarmning/nedkøling
af saucer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om opvarmning af saucer, herunder korrekt
brug af termometer.
Følgende er konstateret: Kontrolleret temperatur i sauce.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om procedure for opvarmning / varmholdelse
af saucer.
Målte overflade temperatur i sauce, ejer fjernede det inden
der var muligt at måle kerne temperaturen der i.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring i kølerum, ingen
anmærkninger.
Følgende er konstateret: Snavset gulv under inventar og ved
overgang fra gulv til væg under inventar..
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at følge rengørongs procdure.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligeholdelse af lager, herunder port / dør ud til og gulv.
Følgende er konstateret: Manglende vedligeholdelse af gulv / port / dør ud til på lager.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder reparation af gul, port på lager.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for modtagekontrol, opvarmningskontrol, nedkølingskontrol og
temperaturkontrol for køl og frost, for perioden fra April 2022 og frem til dags dato.
Kontrolleret: risikoanalyse.
Følgende er konstateret: Manglende procedure i risikoanalyser for produktion af sauce.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om revision af egenkontrol / risikoanalyse procedure.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


