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Tilsyn grundet to forbrugerhenvendelser. Henvendelserne og
tilsynet har ikke givet anledning til anmærkninger.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Drøftet virksomhedens
modtagelse/afhentning af hakket kød som kun sker i godkendt
emballager og altid som køletransport. Ved levering modtages
fødevarerne i hvid plastposer med en fødevaregodkendt lukket
plast pose indeni. Dette er også set i virksomhedens kølerum
d.d.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
varmebehandling af stegte hakkebøffer på bøfsteger, som
tilberedes efter erfaring med passende temperatur og stegetid
til gennemstegt produkt. Virksomheden oplyser, at alle
hakkebøffer gennemsteges og at kundeønsker om rosa
stegt/medium stegt hakkebøffer kun sker hvis kunden ønsker
det. Vejledt om at hvis virksomheden spørger kunden om
bøffen skal være andet end gennemsteg, skal kunden oplyses
om at "Hakket kød skal ifølge Fødevarestyrelsen være
gennemstegt af hensyn til fødevaresikkerheden. Kontrolleret
håndtering af fødevarer, herunder temperatur og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret adskillelse under produktion og brug af handsker.
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Ingen anmærkninger. Arbejdsgange og adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler når
køkkenpersonale er bærer af sygdom eller har plejet syge familiemedlemmer med symptomer på norovirus
(roskildesyge), arbejdsgange hygiejniske håndvaskearbejdsgange, egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk
håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionskøkken med inventar, kølerum, lagret og betjeningsområdet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Egenkontrolprogram og
dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning og nedkøling for 2021. Set egnet
termometer til måling af CCPér.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Virksomheder skilter med, at information om allergene ingredienser kan fås ved
henvendelse til personalet og de kan mundtligt redegøre for allergene ingredienser i fødevarerne.


