
Restaurant Hong Cheng

 

 

Jagtvej 219

2100  København Ø

21296996

19-10-2022 1
02-06-2022

1
26-08-2021

1
25-11-2019

1
1  
 
 
1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X X

side 1 af 2

1 time

Kontrolbesøget sker som led i kampagnekontrol
"Buffetservering".
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet. Der forefindes lange tænger på buffet i
forbindelse med buffet.
Der er mulighed for desinfektion af hænder ved buffet.
Fade og skåle skiftes løbende og området overvåges af
personale.
Temperatur i kølerum. Opbevaring af fødevarer i kølerum.
Mulighed for at fortage hygiejnisk vask og tørring af hænder.
Følgende er konstateret: I buffet er der ferske rejer ved en
temperatur på 14 °C målt med indstikstermometer. Ejer oplyser
at, de er tøet op i lunken vand.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da virksomheden kasserede
den lille mængde.
Vejledt konkret om at fødevarer skal optøes på en sådan måde,
at der er mindst mulig risiko for vækst af patogene
mikroorganismer eller dannelse af toksiner i fødevarene. Under
optøningen skal fødevarerne opbevares ved temperaturer, som
ikke medfører sundhedsfare.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens gode arbejdsgange for overvågning af buffet. Virksomhedens skriftlige
procedure for opvarmning og varmholdelse som er udpeget som kritisk kontrolpunkt med en frekvens 1x pr. 14
dag. Stikprøvevis dokumentation for periode sidste til dags dato.


