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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgået procedurer for
nedkøling af varmebehandlede fødevarer, herunder at der
anvendes egnet termometer med indstik samt korrekt brug af
termometer.
Virksomheden har forklaret at varmebehandlede fødevarer
"hakket oksekød" fyldes i gatrobakke og sættes på bord i
køkkenet til afdampning og temperatur måles. Kødet fyldes i
plastbokse efter let afkøling og disse sættes til nedkøling i
kølerummet. Temperatur kontrolleres fortløbende under
nedkøling med omrøring og med maksimalt nedkølingstid på 3
timer. Kontrolleret temperatur i virksomhedens kølerum.
Vejledt konkret om ny risikovurdering med ændring af
nedkølingstid til maksimalt 4 timer fra 65 til 10 grader.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens risikoanalyse for
nedkøling af varmebehandlede fødevarer fra 65 til 10 grader på
maksimalt 3 timer.
Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
egenkontrolprogram (HACCP-plan) med skrfitlige procedurer
for nedkøling af varmebehandlede fødevarer der genanvendes.
Vejledt konkret om egenkontrol.
Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for kontrol af nedkøling fra januar til juli 2023. Vejledt konkret
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om at dokumentation for alle fødevarer der nedkøles til senere anvendelse.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering. Virksomheden er registreret til samhandel, det er oplyst at de ikke modtager fødevarer fra EU
lande men kun fra danske leverandører. Registrering til indførsel af fødevarer ved samhandel ophøres dags dato.


