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Kontrollen sker på baggrund af et kontrolspor med fokus på
nedkøling.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring af fødevarer opbevaret på køl
herunder kontrolleret temperatur af sauce, stegtflæsk og bøf
fra tidligere produktion som er nedkølet. Virksomheden oplyser
at der altid om portionere i tyndt lagt til mindre beholder for at
kunne lave en hurtigere nedkøling af varm mad. Nedkølingen
sker altid i kølerum hvor der er tilstrækkelig god plads hvor der
kan cirkulere koldt luft omkring fødevarerne. Virksomheden
har redegjort for procedure af tilstrækkelig hurtig nedkøling
samt fremvist funktionsdygtigt indstikstermometer.
Virksomheden er introduceret i fødevarestyrelsens online
nedkølingsværktøj SITTI.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for nedkøling for
1. januar 2023 til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden
har udarbejdet en dækkende risikoanalyse for nedkøling har
udpeget dette som et kritiskkontrolpunkt og fastsat en ugentlig
frekvens for dokumentation heraf. Virksomheden er vejledt i at
der findes nye skemaer for risikoanalyse, egenkontrolsprogram
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samt dokumentation på fødevarestyrelsens hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


