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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret, at fødevarer
nedkøles snarest muligt efter varmebehandling eller endelig
tilberedning, og at de nedkøles til en temperatur, som ikke
indebærer nogen sundhedsfare. Virksomheden redegjorde for
hvilke fødevarer der nedkøles og hvordan, mængder under
nedkøling på en gang, udstyr til nedkøling samt overvågning af
nedkøling. Virksomheden redegjorde for nedkøling fra 65 ned
til 10 °C på max 3 timer i mindre beholdere på køl. Ingen
anmærkninger.
Procedurer ved nedkøling af flæskesteg er kontrolleret. Ingen
anmærkninger.
Spurgt ind til måling af kernetemperatur i fødevarer.
Virksomheden redegjorde for måling midt i produktet med
indstikstermometer. Ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om kontrol af indstikstermometer med isvand
og kogende vand samt desinfektion af spyd på termometer før
og efter brug.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret, at inventar og
maskiner er hele, rengøringsvenlige og uden rust. Kontrolleret,
at yderdøre og afløbsriste er sikret mod indtrængen af
skadedyr. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
gennemførelse og resultater vedrørende modtagekontrol,
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opbevaringstemperatur, varmebehandling og nedkøling for perioden fra den 1. januar 2023 til dags dato. Ingen
anmærkninger. Vejledt om årlig revision af egenkontrollen.
Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse på procestrin nedkøling samt udpegning af dette trin som et kritisk
kontrolpunkt. Ingen anmærkninger.
Vejledt om og gennemgået nyeste eksempler på risikoanalyse og egenkontrolprogram på Fødevarestyrelsens
hjemmeside www.fvst.dk.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter, risikoaktiviteter, kontaktoplysninger og korrekt CVR og p. nr.


