
Brejninggård Efterskole

 

 

Brejninggårdsvej 12

6971  Spjald

37318116

0
18-03-2021 1
13-03-2018

1
09-09-2016

1
05-10-2015

1
1  
 
 
1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X X

side 1 af 2

1 time 25 min.

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.
Temperatur ved kartoffelporre suppe opbevaret i høj
gastronom og nedkølet dagen før er målt til 3 °C. Ingen
anmærkninger.
Spurgt ind til måling i dagens ret hamburgerryg i fad og pulled
pork opbevaret på frost. Virksomheden måler midt i produktet
med indstikstermometer. Ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om kontrol af indstikstermometer med isvand
og kogende vand.
Fremvist Fødevarestyrelsens værktøj SITTI på
Fødevarestyrelsen hjemmeside og udleveret faktaark om fokus
på nedkøling.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse på procestrin nedkøling samt udpegning af dette
trin som et kritisk kontrolpunkt. Ingen anmærkninger.
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Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende nedkøling af fødevarer for perioden fra
august 2020 til dags dato, herunder om der udføres kontrol af nedkøling på relevante produkter og om
kontrollen kommer rundt om alle relevante produkter inden for en given periode. Ingen anmærkninger.
Vejledt generelt om, at nedkøling af fødevarer skal vise, at nedkøling fra 65 °C ned til 10 °C er sket på max. 3
timer.


