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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for nedkøling af
varmebehandlede letfordærvelige fødevarer, herunder
gennemgået virksomhedens procedure for korrekt brug af
termometer, brug af egnede beholdere, mængder samt
anvendelse af blæsekøler. Virksomheden har opbevaret en lille
mængde varmebehandlede, nedkølede letfordærvelige
fødevarer i virksomhedens kølerum, herunder en enkelt steg
samt en lille mængde frikadeller. Der er med kalibreret
indstikstermometer målt en temperatur på 8,2 grader C i en
steg, som virksomheden oplyser er nedkølet igår. Stegen er
opbevaret på et rulle-stik, som virksomheden oplyser lige har
været kortvarigt udenfor køl i forbindelse med håndtering af
andre fødevarer på rulle-stikket. Virksomheden puttede straks
stegen i blæsekøler for at opnå en temperatur under 5 grader
C. Vejledt generelt om at temperaturen i varmebehandlede,
letfordærvelige fødevarer bør være under 5 grader C dagen
efter endt nedkøling.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for nedkøling stikprøvevist for marts 2023.
Følgende er konstateret: Virksomheden dokumenterer
nedkøling for alle nedkølede fødevarer hver dag, og af
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virksomhedens målinger fremgår det, at starttemperaturen ligger under 65 grader ved de fleste målinger, men
at temperaturen for samtlige målinger er under 10 grader efter i gennemsnit halvanden time. Ifølge
virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedure for nedkøling skal den foregå fra +65 grader til under 10 grader
på max. 3 timer. Ved stikprøvevist at indtaste virksomhedens start- og sluttidspunkt samt temperaturmåling ved
start og slut i værktøjet SiTTi er nedkølingen ved alle målinger vurderet som sikker. Virksomheden har en
blæsekøler, og virksomheden har kun en lille mængde varmebehandlede, nedkølede fødevarer i virksomhedens
kølerum. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
konkret om at følge virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedure for nedkøling, herunder fra 65 grader til
under 10 grader på max 3 timer, samt evt. at benytte værktøjet SiTTi på fvst.dk og gemme dokumentationen
herfra som en del af virksomhedens egenkontrol, hvis der benyttes en anden kombination af tid og temperatur
for nedkøling. Vejledt konkret om at hvis virksomheden vælger at anvendelse SiTTi som værktøj skal dette
fremgå af virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedure for nedkøling.
Kontrolleret: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedure (HACCP-plan) for nedkøling.
Følgende er konstateret: Virksomheden mangler at beskrive hvilke korrigerende handlinger virksomheden har
ved fejl i virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedure for nedkøling. Virksomheden har en skriftlig
risikoanalyse for nedkøling, og virksomheden har på sit dokumenationsskema for nedkøling en fane til
beskrivelse af korrigerende handlinger. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om at beskrive procedurer for korrigerende handlinger i
virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedure for nedkøling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


