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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedure for
produktion af flæskesteg og tarteletfyld, herunder
kernetemperatur, temperatur ved varmholdelse samt
nedkøling af rester. Kontrolleret opbevaringsforhold af
fødevarer i kølerum, herunder temperatur, tilstrækkelig
adskillelse mellem rå og spiseklare produkter samt tildækning
af fødevarer. Ligeledes kontrolleret procedure for styring og
fastsættelse af holdbarheder på an brudte fødevarer samt
hjemmelavede produkter. Virksomheden er konkret vejledt om
løsningsforslag til fastsættelse og styring af holdbarhedsdatoer
på hjemmelavede saucer/kødretter samt implementering
blandt personale. Virksomheden er derudover vejledt generelt
om hensigtsmæssig placering i kølerummet af rå kødprodukter.
Ok.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af
produktionsområde, herunder overflader og inventar. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret risikoanalyse
forvarmebehandling samt procedurebeskrivelse herfor.
Kontrolleret dokumentation for varmebehandling og nedkøling
for august og september måned 2021. Virksomheden er
generelt vejledt om metode til implementering af
egenkontrollen blandt medarbejdere. Ok.
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Mærkning og information: Kontrolleret at virksomheden på forespørgsel kan oplyse om det allergene indhold i
fødevarer udbudt til salg. Følgende er kontrolleret: Larsen burger og fiskefilet. Køkken ansvarlig har redegjort
herfor og er ligeledes vejledt om løsningsforslag til implementering blandt medarbejdere. Ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
i forhold til de aktiviteter der foretages.


