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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Temperatur
ved opbevaring. Det indskærpes, at varmebehandlede,
nedkølede og letfordærvelige fødevarer skal opbevares ved
højst 5 °C. Følgende er konstateret: Virksomheden har i deres
kølerum opbevaret to plastikbøtter á ca. 10kg. hvide kogte ris,
og en plastikbøtte ligeledes med ca. 10kg. kogte brune ris. Der
bliver med kaliberet overfladetermometer målt 7,6 grader
celsius i begge plastikbøtter med ris. I midten af den hvide ris
bliver der med kaliberet indstikstermometer målt 13, 6 grader
celsius, og i bøtten med den brune ris målt 7,7 grader celsius.
Der bliver med kaliberet luftføler målt 9,5 grader celsius i
kølerummet. Virksomhedens øvrige fødevarer i kølerummet
herunder, dressinger, marineret råt oksekød og diverse
gryderetter er alle målt med kaliberet overfladetermometer til
under 5 grader. Billeddokumentation er foretaget.
Virksomheden oplyser, at risene var færdigkogt og blev sat til
nedkøling i kølerummet ved 21-tiden i går aftes. tilsynet finder
sted kl. 12.00. Virksomheden smider straks alle risene ud.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det kan jeg godt
se, vi må fremadrettet dele risene ud i mindre portioner i
gastrobakker som vores øvrige gryderetter. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan
påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask med sæbe og engangspapir.
Virksomheden har mundtligt redegjort for deres nedkølingsprocedurer for gryderetter. Målt stikprøvevis
opbevaringstemperaturer på dressinger, marineret råt oksekød og gryderetter i gastrobakker. Set funktionekt
indstikstermometer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for virksomhedens aktiviteter. Virksomheden kan fremvise egenkontrolsprogram (HACCP-plan) og
risikoanalyse for nedkøling. Virksomheden kan fremvise dokumentation for nedkølingsdokumentation fra juli
2022 til kontrolbesøget dags dato. Virksomheden oplyser, at de dokumentere én gang ugentlig. Virksomheden er
konkret vejledt om, at nedskrive virksomhedens frekvens for dokumentationen.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre jf. virk.dk.


