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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer i
kølefaciliteter herunder adskillelse af fødevare således at
diverse kontamineringer forebygges. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask herunder, koldt og varmt rindende vand samt sæbe
og aftørringspapir i produktionskøkken.
Kontrolleret: Virksomhedens procedure for nedkøling af
fødevarer.
Følgende er konstateret: I kølerum står en gryde med 30 liter
gryderet.
Virksomheden oplyser at, den er produceret fra 3 dage siden
og skal kasseres, den kasseres med det samme.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt omkring at, der ved en langsom nedkøling, kan der
være vækst at patogene mikroorganismer eller dannelse af
toksiner i fødevare, fx. ved denne store mængde af nedkølet
gryderet.

I virksomhedens egenkontrolprogram står der at, fødevarer skal
nedkøles fra 65°C til 10°C på maksimalt 3 timer. Vejledt
omkring at virksomheden skal overholde deres procedure for
effektiv nedkøling. Vejledt omkring løsningsmuligheder med
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f.eks. at store portioner kan udportioneres, inden nedkølingen påbegyndes således at man sikre, at
temperaturen kan sænkes til maksimalt 10°C indenfor de 3 timer. Vejledt yderligere omkring at, fødevarer som
skal nedkøles hurtigt, med fordel kan sættes i fryseren i en kortere periode, såfremt fryseren har kapacitet til at
temperaturen i fryseren ikke forhøjes væsentlig. Der er yderligere vejledt omkring at man nu kan nedkøle på 4
timer, hvis dette er implementeret i deres egenkontrolprogrammet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Overflader som kommer i kontakt med
fødevarer fremstår hele, tætte og vaskbare. Vægge, gulve og inventar samt kølefaciliteter fremstår rene.
Følgende er konstateret: Der er snavset og produktrester af ældre dato under tungt inventar.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: produktionskøkken fremstår
velvedligeholdt med hele og vaskbare overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter.
Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: Virksomheden kan ikke fremvise noget måleudstyr ( indstikstermometer) til
opvarmning og nedkøling, i virksomhedens egenkontrolprogram er der noteret opvarmning til 122°C
og 124°C. Virksomheden oplyser at, der anvendes et overfladetermometer til at måle opvarmning og nedkøling
med. I virksomhedens egenkontrolprogram står der at der skal bruges et indstikstermometer til at måle
opvarmning og nedkøling.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Medarbejder ved godt at der skal bruges et indstikstermometer
med det er hentede for ca. en måned siden, da måleudstyret skal bruges til et andet køkken. Jeg har ikke
snakkede med ejeren om det.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis kontrolleret dokumentation for modtagerkontrol af
kølevarer, temperaturkontrol af køleindretninger, opvarmning og nedkøling for de sidste 2 måneder.
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Godkendelser m.v.: Kontrolleret korrekt cvr- og p- nummer via. <http://www.cvr.dk>: Ingen anmærkninger.


