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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring, adskillelse og tildækning af
fødevarer, samt faciliteter til hygiejnisk håndvask og tørring af
hænder.
Virksomheden redegører for tilberedning af rå hakkebøffer,
samt hvor læmge de må opbevares efter åbning af emballage.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende produktionskøkken,
burgergrill, køle- og frostenheder, opvaskerum samt
opvaskemaskine.
Vejledt om renholdelse af gulv under inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Skriftlige
dokumentation af virksomhedens udførte egenkontrol.
Følgende er konstateret: Virksomheden har periodevis ikke
udført den skriftlige dokumentation af egenkontrollens
gennemførsel siden april 2023. Der mangler at blive
dokumenteret 1 gang pr måned for april, maj, juni og juli for
følgende områder: varemodtagelse, opvarmning,
genopvarmning, 3-timers reglen og nedkøling. Virksomheden
har for ovenstående områder en fastsat ugentlig frekvens for
dokumentation af egenkontrollens gennemførsel
Endvidere har virkomheden en daglig frekvens for
dokumentation af egenkontrollens gennemførsel, for
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temperaturer ved opbevaring, hvor der ligeledes er flere dage med manglende dokumentation, siden april 2023
til og med d.d.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da virksomheden
har overholdt fastsatte frekvensen fra midt juli til august 2023.
Vejledt generelt om reglerne for dokumentation af egenkontrollens gennemførsel.
Kontrolleret: Virksomhedens risikoanalyse.
Følgende er konstateret: Virksomhedens risikoanalyse er ikke dækkende for tilberedning af rå hakkebøffer til
65°C i kernetemperatur. I virksomhedens risikoanalyse oplyses, at rå hakkebøffer tilberedes til 75°C.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om risikoanalysen skal tilpasses virksomhedens aktiviteter.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter på menukort, at
burgerbøfferne som udgangspunkt tilberedes medium, med en kernetemperatur på 65°C.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret rå hakkebøffer, bacon og burgerdressing
for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato” ikke er overskredet.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


