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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgang af
virksomhedens procedurer for nedkøling af varmebehandlede
fødevarer. Ansat har kendskab til nedkølingsreglen, fra 65 - 10
grader indenfor max 3 timer og derefter hurtigt muligt til 5
grader. Ansat oplyser endvidere, at der til kontrol af
nedkølingstemperaturer anvendes indstikstermometer og at
fonder efter varmebehandling fordeles i mindre portioner, at
der anvendes små plast beholdere (1 liter), og derefter
nedkøling på hylde eller i stikvogn i kølerum, her sikres at der
er luftcirkulation og at varmen fra fond under nedkøling ikke
påvirker øvrige fødevarer i kølerum uhensigtsmæssigt.
Procedurer vurderes iorden.
Under tilsynet er der vejledt om, Fødevarestyelsens online
værktøj, SiTTi, som kan anvendes til beregning af sikker
varmebehandling, nedkøling og varmholdning.
Virksomhedens egenkontrol: Der er udarbejdet risikoanalyse og
egenkontrolprocedurer for nedkøling af varmebehandlede
retter, set og vurederet dækkende. Herudover set regelmæssig
dokumentation efter kontrol af nedkøling fra åbningstider i
2020 og 2021, ok.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning:
Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som tilsigtet af
producenten. Plastbeholdere som anvendes til nedkøling af
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varme fødevarer er godkendt til formålet, data kunne fremvises, set, ok.


