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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er konstateret: I
kølerum er der på køleanlæg kraftige ansamlinger af
vanddråber i dryp. Nedenunder er placeret rullestik med
indpakkede fødevarer. Virksomheden har straks flyttet rullestik
og tilkaldt pedel for løsning af problemet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om opbevaring i kølefacliliter og beskyttelse
mod kontaminering.
Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Gennemgået procedurer for nedkøling af
varmebehandlede fødevarer, herunder at der anvendes egnet
termometer med indstik samt korrekt brug af termometer.
Virksomheden nedkøler supper, middagsretter, frugtgrød,
risengrød og øllebrød. Det er forklaret at varmebehandlede
fødevarer fyldes i mindre alubakker eller glasskåle
hvorefter temperatur måles til ca. 80 grader, produkterne
sættes til nedkøling i blæstkøler og overflyttes til kølerum efter
nedkøling til mellem 3 til 7 grader. Udført kontrol af temperatur
i virksomhedens kølerum.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere
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egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Der er ikke dokumentation for kontrol af nedkøling i perioden fra 13. januar til 7.
februar 2023 og perioden fra 13. marts til 28. april 2023. Ifølge virksomhedens egenkontrolprogram skal kontrol
af nedkøling dokumenteres en gang om ugen, der mangler således 8 dokumentationer for nedkøling fra januar
2023 til dags dato.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi har ikke fået lavet dokumentationen grundet sygdom. Vi får
rettet op på egenkontrollen.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens risikoanalyse for nedkøling af varmebehandlede fødevarer fra 65 til
10 grader på maksimalt 3 timer.
Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens egenkontrolprogram (HACCP-plan) med skriftlige procedurer
for nedkøling af varmebehandlede fødevarer der genanvendes.
Vejledt konkret om ændring af nedkølingstid fra 65 til 10 grader til maksimalt 4 timer samt brug af SITTI på
www.fvst.dk.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Vejledt generelt om at elitestatus er afskaffet 1. januar 2022 og elitemærkater skal nedtages.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.


