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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret følgende uden
bemærkninger:
- Procedurer for langtidsstegning under 75 grader af
kyllingekød. Følgende er konstateret: Virksomheden
langtidssteger forskellige typer kød under 75 grader. I
egenkontrol fremgår risikoanalyse med henvisning til beregning
i SITTI samt, at der er langtidsstegt kyllingekød ved 60 grader i 4
timer. Virksomheden kan ikke fremvise en SITTIberegning.
Under kontrol blev tid og temperaturer beregnet i SITTI og
stegning var sikker.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om risikoanalyse ved langtidstegning under 75
grader ved hakket kød og kyllingekød. gennemgået SITTI.
- Udtagning af prøver til analyse for overholdelse af
mikrobiologiske kriterier er igangsat og der tages prøver første
gang ultimo marts 2023.
- Returnering af varer: der modtages kun hele kødstykker retur,
som ikke var været på buffet. Der laves
nedkølningsdokumentation på leveringsvirksomheden.
- At desinfektionsmidler som anvendes er godkendt til
fødevarekontakt.
- Procedurer for varmebehandling - der anvendes altid
stegetermometer.
- Procedurer for nedkøling - Der nedkøles i blæstkøler fra 65
grader til maks. 10 grader på maks. 4 timer.
- Procedurer vedr. transport af fødevarer til andre
virksomheder: Der anvendes 3 timers rettesnor. pakkes og
udkøres kl. 10.00 og buffet skal være færdig kl. 13. Transport af
varm mad foregår i termokasser og kolde fødevarer afdækket i
plastkasser.
- Procedurer vedr. affaldshåndtering. Der leveres ikke til
animalske biprodukter. Fysisk set hygiejne omkring
affaldscontainere.
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Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret følgende uden bemærkninger:
- Procedurer for renholdelse af transportkasser. Plastkasser vaskes og desinficeres i opvaskemaskine.
Flamingotermokasser vaskes manuelt og desinficeres efterfølgende.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret følgende uden bemærkninger:
- Procedurer for vedligehold af transportkasser. Kasser udskiftes løbende når disse ikke lever op til
fødevarelovgivningen.

Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret følgende uden bemærkninger:
- Risikoanalyse og HACCPplan
- CCP-procedurer: Delrisikoanalyse for langtidsstegning og delrisikoanalyse for mikrobiologiske
kriterier samt prøveplan. der udtages prøver til analyse første gang inden udgang af marts.
- Dokumentation for overvågning af CCP'ere: Varemodtagelse, opvarmning, langtidsstegning,
nedkøling, PH-målinger og opbevaring fra sidste kontrol til d.d.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
- Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
- Identifikationsmærkning af fødevarer som leveres ud af huset.


