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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger - Opbevaring, adskillelse og tildækning af
fødevarer samt opbevaringstemperatur i køle- og frysemøbler.
kontrolleret håndtering af fødevarer ved tilberedning.
Kontrolleret at der er sæbe og engangsaftørring ved håndvask.
Spurgt ind til hvilke fødevarer nedkøler de og hvordan nedkøler
(mængder af gangen) disse produkter. Hvor bliver de nedkølet
blæstkøler eller køleskab/kølerum og hvad de bliver nedkølet i
gastro bakker, små bøtter. Hvordan overvåger de nedkølingen.
Oplyst virksomheden omkring Fødevarestyrelsens værktøj SiTTi
på Fødevarestyrelsens hjemmeside.
Kontrolleret om virksomheden har nogle fødevarer de har
nedkølet dagen før? Målt temperaturen i færdigretter, at de var
under 5 °C.
Spurgt ind til om virksomheden i gang med nedkøling eller har
nedkølet lige før tilsynet. Kontrolleret, hvilke fødevarer
virksomheden opbevarer, som de selv har nedkølet. Tjek fryse
skabe/rum og køle skabe/rum og sammenhold det, med de
oplysninger virksomheden har givet omkring hvad de nedkøler.
Fik virksomheden til at demonstrere, hvordan de måler
temperaturen og kontrolleret at bruger de et kalibreret
termometer og hvordan de kalibrer deres termometer og
hvordan kalibrer de deres termometer.
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Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret,rengøring af lokaler og inventar i køkken, kølerum,
frostboks,depotrum og opvaskelokale. Spurgt ind til virksomhedens procedure for rengøring.

Følgende er konstateret: Små ansamlinger af fødevarerester i butikkens tag selv salat og montre med
færdigretter og smørebrød.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for hyppighed af rengøring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger - om virksomheden har de en
risikoanalyse på procestrin nedkøling, om de gjort sig nogen overvejelser om risikoen, er kritiske grænser
udpeget og valideret.
Set virksomhedens skriftlige procedurer/HACCP plan. Her skal de havde beskrevet, procedurer for nedkøling,
hvordan de overvåger, hvor tit de skal dokumentere, og hvilke korrigerende handlinger de har ved fejl.
Dokumentation af nedkølingen – kontrolleret om de virksomheden følger den frekvens de har beskrevet? Har
virksomheden foretaget korrigerende handlinger? Set for følgende periode 2021
Kontrolleret om det er relevante fødevarer de dokumenterer nedkøling på og kommer de rundt om alle deres
relevante produkter inden for en given periode.

Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret kød og pålæg
for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato.
Kontrolleret mærkning af allergene ingredienser og information om allergene ingredienser.

Vejledt virksomheden om reglerne for imformation omkring allergener.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


