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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Temperatur i køl,
frost og varmholdelse, procedure for tidsstyring af buffet,
håndvask med sæbe og papir.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler: køkken med
inventar, lager og buffetområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: køkken, lager og buffetområde. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opvarmning
og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning og
nedkøling for de sidste 4 måneder.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet, herunder procedurer for opfyldning i
nye fade samt udskiftning af serveringsbestik samt at
serveringsbestik har en passende størrelse og længde samt
kasseration af rester fra buffet ved opfyldning og efter buffeten
er slut. Virksomheden sikre buffeten løbende overvåges samt
tidsstyring i max 3 timer. Der er opsat sprit og handsker ved
indgang til buffeten som kunderne kan anvende. Kunderne
betaler for mængden på tallerken, så kunderne kan ikke
genopfylde fra buffeten igen.
Kontrolleret uden anmærkninger: Faciliteter og tilgængelighed
af hygiejnisk vask og tørring af hænder ved flere vaske i
køkkenet, herunder procedurer for vask af hænder ved skift
mellem arbejdsopgaver. Kontrolleret uden anmærkninger:
Stikprøvevis opbevaringstemperatur i køleenheder med retter
klar til buffeten herunder kapacitet, overdækning og
adskillelse.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af buffetområde herunder gulv,
vaskbare overflader, køleenheder, fade, skåle samt tagting.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Stikprøvevis kontrolleret vedligeoldelse af køleborde i
produktionskøkken.
Følgende er konstateret: Enkelte af gummilisterne i kølerne ses med revner og sprækker, virksomheden oplyser
at de vil få dem skiftet.Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt generelt om reglerne for at at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god stand
samt at redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal være udformet og være
fremstillet af sådanne materialer og holdes i en sådan stand, at risiko for kontaminering reduceres mest muligt.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
håndtering af buffet herunder anvendelse af 3 timers retningslinje.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
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Virksomhedens egenkontrol: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis set
dokumentationen af egenkontrollen:
Opbevaringstemperaturer, opvarmning, nedkøling,
varemodtagelse for perioden fra forrige kontrolbesøg til d.d.
Set virksomhedens risikoanalyse og egenkontrolprogram. Ok.
Virksomheden er den 20. marts 2023 orienteret om, at
anmærkninger til virksomheder medfører to gebyrbelagte
opfølgende kontrolbesøg.
Fødevarestyrelsen vil derfor gennemføre et ekstra kontrolbesøg
i virksomheden, selvom der på dette kontrolbesøg ikke er
meddelt anmærkninger.



Det Grønne Køkken Vejle ApS

 

 

Søndertorv 2

7100  Vejle

38874950

21-12-2022 1
31-10-2022

1
21-10-2021

1
09-04-2019

1
1  
 
 
1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X X

side 1 af 1

1 time

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet. Der er gennemgået procedurer for
buffetservering, herunder personalets overvågning af buffet,
adgang til hånddesinfektion, at serveringsbestik er
hensigtmæssigt placeret så det ikke falder ned i skåle/fade, at
fade på buffeten skiftes løbende, styring af buffet efter 3 timers
rettesnor.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på
køl og frost. Kontrolleret adgang til hygiejnisk håndvask, ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens mundtlige procedurer for
nedkøling og opbevaring af fødevarer.
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