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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Nedkøling af
fødevarer efter varmebehandling eller endelig tilberedning.
Det indskærpes, at fødevarer skal nedkøles snarest muligt efter
varmebehandling eller endelig tilberedning, og at de skal
nedkøles til en temperatur, som ikke indebærer nogen
sundhedsfare.
Følgende er konstateret: I kølerum opbevares to høje
stålbeholdere med bechamelsauce (cirka 8 liter per beholder)
kernetemperaturen blev med indstikstermometer målt til 19,2
grader. Virksomheden oplyser at bechamelsaucen er fremstillet
om aftenen den 7. maj 2023.
opbevaringstemperaturen i kølerummet blev målt til 4,1
grader.
Det fremgår af virksomhedens risikoanalyse at nedkøling er
udpeget til et krititsk kontrolpunkt. Af den skriftlige
egenkontrolprocedure fremgår det at nedkøling skal foregå fra
65 grader til 10 grader på maksimalt 4 timer.
Virksomheden kasserede becahmelsaucen under tilsynet.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Vejeldt om at nekølingen går hurtigere når der benyttes flade
beholdere med stor overflade. Udleveret flyer om nedkøling
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Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse for nedkøling af fødevarer. OK
Kontrolleret skriftlige egenkontrolprocedure for nedkøling. OK
Stikprøvevis set dokumenteret egenkontrol med nedkøling for perioden januar - april 2023.
For enkelte målinger i perioden er starttemperaturen for nedkøling angivet til at være lavere end 65 grader.
Forholdet vurderes som en bagatelagtig overtrædelse.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret at virksomheden er registreret med korrekt CVR nummer hos
Fødevarestyrelsen. OK


