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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for nedkøling af
varmebehandlede fødevarer, supper, fonder, saucer mv.,
herunder korrekt brug af termometer. Fond koges, reduceres
og fordeles i fødevaregodkendte beholdere til nedkøling.
Nedkøling af fonder/supper foretages med vandkøling
(stålspiraler med gennemstrømning af koldt vand). Køling i
spande optil 25 liter. Under nedkølingsprocessen foretages
omrøring og tjek med indstikstermometer. Der er ingen
nedkøling igang under tilsynet men det oplyses at nedkøling
oftest tager 2-2½ time og holdes sig indenfor 3 timers
rettesnoren. Øvrige fødevarer nedkøles i flade stål gastrobakker
med luftcirkolation i kølerum. Vejledt og vist online værktøj
SiTTi på fødevarestyrelsens hjemmesiden som kan bruges ved
beregning af sikker varmebehandling, nedkøling og
varmholdning. Nye fødevaregodkendte beholdere til nedkøling
er bestilt, set, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomheden anvender Internet
baseret egenkontrolprogram. Set risikoanalyse,
egenkontrolprocedurer for nedkøling af varmebehandlede
supper, gryderetter, stege mv., risikoanalyses fundet dækkende
til aktiviteter. Den fastsatte frekvens til dokumenteres er
regelmæssigt 1x ugentligt, ok.
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Under tilsynet, vejledt generelt om krav gulvbelægning i køkkenområderhvor der behandles fødevarer, med
henvisning til hygiejneforordningen 852, bilag II, Kapitel II. Gulve skal fremstår med vaskbar, ikke absorberende,
jævn overflade. Gulve med nedslite fuger, ujævnheder, belægninger mv. mv. bør efterses og vedligeholdes.


