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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret og gennemgået
procedure for tilstrækkelig nedkøling af fødevarer. Gennemgået
hvilke fødevarer der varmebehandles og efterfølgende
nedkøles i virksomheden, med henblik på senere
genopvarmning eller salg som afkølede fødevarer.
Virksomheden oplyser at der jævnligt produceres med henblik
på genopvarmning, men at det hovedsagelig er ved højtider og
kogning af fond at der nedkøles større portioner. Virksomheden
har redegjort for tilstrækkelige procedurer i forhold til
nedkøling, herunder mængder der nedkøles og hvorledes
overvågning af tilstrækkelig nedkøling udføres. Kontrolleret
virksomhedens udstyr til måling af tilstrækkelig nedkøling af
varmebehandlede fødevarer. Virksomheden er på
tilsynstidspunktet i gang med stegning af fiskefrikadeller som
nedkøles for senere varmebehandling. Målt
opbevaringstemperaturer og temperatur på fiskefrikadeller der
er stillet til nedkøling i kølerummet, herunder kontrolleret køle
kapacitet i forhold til mængden af fødevarer der nedkøles.
Gennemgået og demonstreret SITTI værktøj via
Fødevarestyrelsens hjemmeside FVST.DK. Ingen anmærkninger.
Vejledt om mulige metoder for kalibrering af termometre.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
gennemførelse og resultater vedrørende tilstrækkelig nedkøling
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af fødevarer for perioden fra 1. juni 2021. til dags dato. Kontrolleret beskrevne egenkontrolprocedurer i forhold
til tilstrækkelig nedkøling af fødevarer, herunder kontrolleret at tilstrækkelig nedkøling er udpeget som CCP.
Kontrolleret virksomhedes årlige revision af egenkontrolprogram, herunder at der i revisionen er dokumentret
kalibrering af måleudstyr, som bl.a. bruges til måling af tilstrækkelig nedkøling. Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse i forhold til tilstrækkelig nedkøling af fødevarer, herunder virksomhedens kendskab til beskrevne
procedurer og at det er samme procedurer der er i anvendelse under produktion og tilstrækkelig nedkøling af
fødevarer. Ingen anmærkninger.
Vejledt og gennemgået skabelon til ny risikoanalyse på Fødevarestyrelsen hjemmeside.


