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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, stikprøvevis opbevaringstemperaturer i køle- og
fryseenheder samt opbevaring og adskillelse af fødevarer med
og uden kølekrav. Vejledt generelt om reglerne for
opbevaringstemperaturer af kølekrævende fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvevis renholdelse af køkken herunder
konfur, borde, vask, køleskabe og fliser på væggene.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og beskrevne
egenkontrolprogramsprocedurer for nedkøling, herunder at
nedkøling er udpeget som et kritisk kontrolpunkt.
Kontrolleret dokumentation for egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere
egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke udført
dokumentation for nedkøling korrekt siden den 24. februar
2025. Virksomheden har dokumenteret start tidspunkt og start
temperatur men de fleste gange ikke slut tidspunkt og
sluttemperatur. Enkelte gange er der dokumenteret
sluttemperatur, men disse temperaturer er ikke under 20
grader. Det er Fødevarestyrelsens vurdering at virksomheden
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ikke har haft nedkølingen i styrring, da de ikke er bekendt med sluttemperaturen. Virksomhedens egen fastsatte
frekvens er 1 gang pr. uge. Virksomheden har blandt andet nedkølet flæskesteg og squashsuppe i deres
køleskab.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det kan jeg godt se, det vil vi tage op på et møde. Indskærpelse
medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Vejledt generelt om reglerne for nedkøling herunder nedkøling bør nedkøles fra 56 grader til under 10 på max 4
timer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


