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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Målt
opbevaringstemperatur i kølerum og kontrolleret procedure for
indfrysning og optøning af hakket okse og grisekød og vejledt
om dokumentation for indfrysningstidspunkt. Kontrolleret
procedure for varmebehandling og nedkøling af fødevarer samt
resthåndtering af varme og kolde retter serveret på buffet.
Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af frost og
kølerum, opvaskeafsnit samt produktbræende overflader i
tilberedningsområde. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikovurdering for varmebehandling og nedkøling af fødevarer.
Virksomheden er konkret vejledt om metode til opdatering af
risikovurdering via fødevaretsyrelsen eksempel på
risikoanalyse, således styrende foranstaltninger samt
procedure ved afvigelser fremgår af vurderingen for
aktiviteterne. Kontrolleret at virksomheden har skriftlige
egenkontrolprocedurer for varmehandling og nedkøling af
fødevarer. Kontrolleret dokumentation for udført egenkontrol i
forbindelse med varmebehandling og nedkøling af fødevarer
for indeværende år.
Følgende er konstateret: af enkelte dokumentationer for
nedkøling, fremgår det af dokumentationen at nedkølingen er
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startet ved 60 grader og enkelte derunder. Den totale nedkølingstid for disse dokumentationer spænder mellem
1,5-2 timer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsforslag således at proceduren for nedkøling i egenkontrolprogrammet
implementeres og overholdes, herunder at nedkøkingen foretages fra 65-10 grader indenfor 3 timer.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret procedure for instruktion af elever og lærere i forbindelse med personlig
hygiejne samt fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


