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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens mundtlige procedurer for
nedkøling af varmebehandlet saucer, herunder nedkøling i
koldt vand, udportionering i mindre portioner som nedkøles på
fra 65°C til 10 °C på max 3 timer ved kontinuerlig nedkøling
samt virksomhedens anvendelse af indstikstermometer til
løbende kontrol af processen. Virksomhedens mundtlige
procedurer stemmer overens med virksomhedens skriftlige
procedurer jf. virksomhedens egenkontrolprogram, ingen
anmærkninger. Generelt vejledt om regler for sikker nedkøling.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden har i risikoanalysen udpeget
nedkøling som et CCP, herunder fastsat en kritisk grænse.
Beskrivelser af procedurer for nedkøling, herunder overvågning
og frekvens for dokumentation samt korrigerende handlinger
ved opståede fejl.
Virksomheden har fremvist dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for nedkøling for periode 24. april,
1, 8 og 21 maj 2021.
Virksomheden følger egen fastlagte frekvens for
dokumentation.
Virksomheden er informeret om muligheden for anvendelse at
nedkølingsværktøjet SiTTi (nyt program til blandt andet



Restaurant Bræddehytten

 

v/Mikkel Marvitz

Dyrehavsbakken 23

2930  Klampenborg

21510645

Kontrolrapport

side 2 af 2

06-06-2021

vurdering og dokumentation af nedkøling) på https://sitti.foedevarestyrelsen.dk/nedkøling. Vejledt generelt om
regler for opdatering af risikoanalyse hvis SITTI-værktøj bruges.
Fakta ark om fokus på nedkøling er udleveret.


