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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
aktivitet nedkøling.
Kontrolleret hvad virksomheden nedkøler og i hvilke mængder
der nedkøles. Virksomheden oplyser at en stor del af
produktionen for tilberedes og nedkøles med henblik på
genopvarmning. På kontroltidspunktet er nedkøling af:
Kødsauce, kamsteg, oksefilet, koteletter og stegt flæsk under
nedkøling. Kontrolleret de anvendte procedurer, herunder at
der nedkøles i gastro stålbakker, nedkølingen sker i stativ med
plads omkring hver enkelt bakke, stativet er placeret foran
propeller i kølerummet, ingen anmærkninger. Vejledt om
løbende vurdering af kapacitet i kølerummet, således at
nedkøling ikke belaster øvrige fødevarer. Ligeledes vejledt om
blæstkøler.
Der er stikprøvevis målt temperatur i de produkter, der er
under nedkøling. Følgende er konstateret: flere af produkterne
har været under nedkøling en time. Et par produkt er ikke
placeret i aktiv køl (kølerum) inden de passerede 65 grader og
dermed er nedkølingen ikke helt under styring.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da ansvarlig har taget
handling i forhold til at sprede produkterne på stålbakker,
således at der ikke er tvivl om at nedkølingen ender sikkert..
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Vejledt generelt om SITTI, der er et digitalt program, og som kan anvendes til beregning af sikker nedkøling.
Kontrolleret procedurer for nedkøling af supper, fond, gryderetter og saucer, ok. Der er jf.
egenkontrolprocedurer, redegjort for at disse produkter deles i mindre spande og at gryderetter altid nedkøles i
stålbakker i afpasset mængde, ok.
Kontrolleret at termometer der anvendes til kontrol af nedkøling er egnet, ok. Vejledt om mulig metode til
kalibrering.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse for nedkøling, ok. Nedkøling er udpeget
som CCP, med styrende foranstaltning: Nedkøling fra 65 til 10 grader på 3 timer, ok. Vejledt om generel ændring
af denne retningslinje til fire timer.
Kontrolleret egenkontrolprocedurer for nedkøling, ok. Der anvendes eksempel fra fødevarestyrelsen, som
virksomheden har tilpasset, ok.
Kontrolleret dokumentation for kontrol af nedkøling jf. fastsat frekvens på 1xugenlig, i perioden fra september
2022 til marts 2023, ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. P.nr. og
fødevareaktiviteter.


