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Kontrolrapporten er ændret den 12/4-2023
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Fødevarestyrelsen har modtaget
anmeldelser om sygdom blandt gæster, som har spist mad,
som virksomheden har håndteret, den 26.03.23.
Inkubationstider og symptomer hos de syge gæster tyder på
forgiftning pga. B. cereus eller Cl. perfringens.
Virksomheden har på anmodning udleveret kontaktoplysninger
på andre gæster/selskaber fra samme dato.
Kontrolleret virksomhedens procedurer og håndtering i
forbindelse med opvarmning og nedkøling af ølgryde,
langtidsstegt oksekød, tarteletfyld, frikadeller, stegt kalkun mv.:
Gennemgået holdetider i forbindelse med langtidstilberedning
(natstegning 56 grader i ca.17 timer) samt virksomhedens
nedkølingsfaciliteter i blæsekøler. Kontrolleret virksomhedens
procedurer og håndtering i forbindelse med varmholdelse i
thermoport.

Fødevarestyrelsen vil iværksætte spørgeskemaundersøgelse
blandt spisende gæster.

Vejledt generelt om regler for opvarmning/genopvarmning,
varmholdelse og nedkøling af fødevarer. Vejledt om konkrete
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løsningsforslag til sikring af korrekt opvarmning/genopvarmning, varmholdelse og nedkøling af fødevarer.
Herunder er bl.a. følgende gennemgået: Temperaturmåling i fødevarer, kalibrering af termometre, faciliteter til
varmholdelse og nedkøling.

Vejledt generelt om regler for varmebehandling af fødevarer ved lave temperaturer. Vejledt konkret om
løsningsforslag til sikring af korrekt varmebehandling ved lave temperaturer. Herunder er bl.a. følgende
gennemgået: Måling af temperaturer i fødevaren, overholdelse af opvarmnings- og holdetider, kalibrering af
termometre.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken herunder produktionsoverflader, køle og fryserum, opvaskeafsnit.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
CCP'erne varmebehandling, nedkøling, varmholdelse og genopvarmning af fødevarer. Virksomhedens
egenkontrols procedurer herfor kalibrering af måleudstyr. Virksomhedens dokumentation for egenkontrollens
gennemførelse og dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, varmholdelse samt
varmebehandling og nedkøling fra d.24.03.23 t.o.m. 26.03.23. Vejledt omkring repræsentativ udvælgelse af
kontrolpunkter. Virksomheden anvender SITTI og branchekode til dokumentation af varmebehandling og
holdetid.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


