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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet, herunder serveringsbestik i passende
længde, at fade skiftes løbende ud, overvågning af tjener- og
køkkenpersonale, mulighed for desinfektion af hænder samt
procedurer for, at kunderne tager en ny tallerken og nyt bestik
hver gang.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrol for nedkøling i perioden fra den
01.08.22 til d.d. Det indskærpes, at virksomheder skal
dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Virksomheden mangler
dokumentation for nedkøling i 12 ud af 15 uger i perioden.
Virksomheden har fastsat frekvensen for dokumentation af
nedkøling til 1 gang/ugen.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi har ikke fået
skrevet det ned. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se
klagevejledning på bagsiden. Vejledt konkret om at følge
virksomhedens fastsatte frekvenser for dokumentation af
nedkøling.
Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer for
nedkøling. Det indskærpes, at virksomheden skal indføre,
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iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på HACCP-principperne. Følgende er konstateret:
Virksomheden følger ikke sine egenkontrolprocedurer for nedkøling. Ved virksomhedens dokumentation af
nedkøling i perioden fra den 01.08.22 til d.d. kan det ved de 6 målinger der er foretaget ses, at sluttemperaturen
ligger mellem 11-15 grader ved samtlige målinger. Af virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedurer for
nedkøling fremgår det, at nedkølingen skal foregå fra 65+ grader til under 10 grader indenfor 4 timer. Ved
starten af dagens tilsyn stod der på et bord hhv. en stor gryde med varmebehandlet gryderet og en stor bøtte
med varmebehandlet sauce, samt et stik med hhv. 4 kantiner med en blanding af kogte ris og kød, 2 kantiner
med kogte ris samt én kantine med varmebehandlet spinat. Her blev der i samtlige retter med kalibreret
indstikstermometer målt temperaturer under 65 grader, herunder mellem 39 og 49 grader. Virksomheden
oplyste at alle retter var varmebehandlet til 75 grader 45 min. forinden, og at retterne var under nedkøling, men
at der ikke var foretaget en temperaturmåling eller sat et starttidspunkt for nedkøling. Virksomheden havde
følgende bemærkninger: Vi genopvarmer det hele til 75 grader og påbegynder en ny nedkøling fra 65+ grader til
under 10 grader indenfor 4 timer. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan
påklages. Se klagevejledning på bagsiden. Vejledt konkret om at følge virksomhedens egenkontrolprocedurer for
nedkøling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Fotodokumentation er taget.


