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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Procedurer og gode
arbejdsgange for nedkøling af fødevarer er kontrolleret,
herunder hvilke og hvordan fødevarer nedkøles, mængder der
nedkøles, udstyr til nedkøling og overvågning af nedkøling.
Virksomheden redegjorde for nedkøling fra 65 ned til 10 °C på
max 3 timer i mindre beholdere på køl. Ingen anmærkninger.
Temperatur ved gullasch opbevaret i to mindre beholdere og
nedkølet i går er målt til 2 °C. Ingen anmærkninger.
Overværet måling af kernetemperatur ved hvidkålsrouletter
under varmebehandling. Virksomheden måler midt i produktet
med indstikstermometer og oplyser, at denne metode også
anvendes under nedkøling. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere
egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Dokumentation af nedkøling er ikke
foretaget for december 2020 samt for januar og februar 2021.
Virksomhedens fastsatte frekvens er månedlig.
Desuden vurderes det på baggrund af virksomhedens
oplysninger om aktiviteter på nedkøling, at den fastsatte
frekvens er for lav. Virksomheden har daglig leverance af
middagsretter til en institution med sårbare forbrugere og til
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virksomheder i lokalområdet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden oplyser, at dokumentation af egenkontrollen ofte
bliver glemt på grund af tidspres.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.


