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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Te,peraturer for kølekrævende fødevarer,
adskillelse af fødevarer, samt faciliteter til hygiejnisk håndvask
med sæbe og engangspapir.
Virksomheden har redegjort for nedkøling af kødsauce.
Generelt vejledt om opbevaring af fødevarer efter åbning.
Konkret vejledt om tildækning af fødevarer, at fødevarer skal
være løftet fra gulvet, samt at der skal være to lukkede døre
mellem toilet og lokaler, hvori der håndteres fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
med bordoverflader, friture, ovne, emhætte, varmeplade og
røremaskine, samt lager med hylder.
Konkret vejledt om øget rengøringsfrekvens for kølerum med
hylder, vægge og håndtag, samt lister i køleenheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Lister i dør til kølerum.
Konkret vejledt om skift af defekte lister i køleenheder i køkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for kritiske
kontrolpunkter.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning, nedkøling og varmholdelse fra januar
2023 til og med dags dato.
Konkret vejledt om at ved nedkøling skal sluttemperatur være under 10 grader C.
Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter, der forudsætter brug af termometer.
Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: Under tilsynet er virksomheden i gang med opvarmning og varmholdelse af fødevarer.
Virksomheden har ikke et indstikstermometer, men benytter et infrarødt termometer til overflademåling. I
virksomhedens skriftlige kontrolprogram er der for både opvarmning og varmholdelse beskrevet, at der skal
måles i midten af produktet med et indstikstermometer.
Virksomheden har frekvens for dokumentation af opvarmning og varmholdelse hver. 14. dag.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg køber et indstikstermometer i morgen.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Parmaskinke.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR- og p-nr., samt
fødevareaktiviteter.


