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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærkninger: Opbevaringstemperatur og adskillelse af
fødevarer på køl, opbevaringstemperatur på fersk fisk,
hygiejniske håndvaske faciliteter, procedure for stegning af
hakkebøffer - virksomheden oplyser på deres menu kort at
bøffer medium steges og at FVST anbefaler at hakkebøffer
gennemsteges.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret uden anmærkninger:
Renholdelse af produktionskøkken inkl. udstyr og inventar,
opvaskemaskine og køle- frostrum.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling for
denne sæson til d.d.
Kontrolleret: Risikoanalyse for håndtering af hakkebøffer og
langtidsstegning ved lav temperatur. Følgende er konstateret:
Virksomheden oplyser deres kunder om at hakkebøffer
medium steges og at FVST anbefaler gennemstegning af hakket
kød. Virksomheden oplyser, at de steger hakkebøfferne til ca.
65C. Virksomheden oplyser at de langtidssteger ved lav
temperatur. Disse forhold er ikke beskrevet i risikoanalysen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om at risikoanalysen skal være dækkende for alle
virksomhedens aktiviteter og at SiTTi eksempelvis kan anvendes til dette. Og at virksomheden fastsætter en
frekvens for, hvor ofte de vil måle temperatur på mediumstegte hakkebøffer.


