
Bowl'n'Fun Næstved ApS

 

 

Erantisvej 38

4700  Næstved

37284637

19-01-2023 3
19-05-2022

1
01-12-2021

1
03-10-2018

1
1  
1  
 
2  
 
 
 
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

2 timer 45 min.

Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter og procedurer for personlig
hygiejne, herunder håndvaske- og toiletforhold i køkken,
kælder og i barområde, gode arbejdsgange for håndvask, gode
arbejdsgange for brug af ren arbejdsbeklædning, herunder vask
og opbevaring af arbejdsbeklædning adskilt fra privat
tøj/genstande, gode arbejdsgange for at blive hjemme i tilfælde
af sygdom mv.).
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Oplysninger om
sygdom blandt personale. Virksomheden oplyser, at der
har/ikke har været sygdom blandt køkken- og
serveringspersonalet.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Faciliteter og
procedurer i forbindelse med buffetservering, herunder brug af
passende tagetøj, overvågning af buffet, hensigtsmæssig
placering af fade/skåle i forhold til hinanden, procedurer for
opfyldning, samt brug af eventuelle rester.
Vejledt generelt om smitterisiko ved norovirus, samt udleveret
faktaark herom.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring,
adskillesle og tildækningen af kølekrævende fødevarer,
herunder temperaturkontrol af køleenheder.
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Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, barområde og buffet, herunder softicedispensere, isterningemaskine, opvaskeområde i køkken,
tilvirkningsborde, område med rent service, ovne, mikroovn, køle- og frostrum, samt personaletoiletter og
omklædning.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram for håndtering af norovirus.
Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse. Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig
risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomhedens risikoanalyse omfatter ikke alternativ varmebehandling, herunder
ovarmningsfasen samt holdetiden. Virksomheden oplyser, at de opvarmer fersk kød, ved 56-58 grader celcius, fx
natten over. Virksomheden oplyser at de sætter temometeret direkte i det rå kød, hvorefter det sættes i ovnen.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det er helt fair. Det får vi styr på. 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.


