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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost. Procedurer
for nedkøling af frikedeller herunder korrekt brug af
termometer. Virksomheden følger den gamle retningslinje om,
at fødevaren passerer temperaturintervallet fra 65-10°C på
max 3 timer. Konkret vejledt i nye retningslinjer om 65-10C på
max 4 timer - Dog kræver det virksomheden opdatere
risikoanaylse og HACCP-plan. Generelt vejledt om brug af SiTTi
- Find online væktøj på fvst.dk
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
(HACCP-plan) for nedkøling. Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for nedkøling fra
01.01.2023 til dags dato.
Kontrolleret tilgængelighed af virksomhedens risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomhedens risikoanalyse til enhver tid
skal kunne fremvises på Fødevarestyrelsens anmodning.
Følgende er konstateret: Virksomheden kan ikke fremvise
risikoanalysen under dagens kontrol - tidligere køkkenchef har
haft udarbejdet en risikoanalyse på et usb-stik. Dokumenterne
på usb-stikket kan desværre ikke åbnes. Virksomheden havde
følgende bemærkninger: Vi udarbejder en ny risikoanalyse med
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det samme. 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.


