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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, og stikprøvevist kontrolleret opbevaringstemperatur i
kølerum, hvor nyligt nedkølede varer opbevares. Virksomheden
nedkøler dagligt fødevarer efter middagsmaden, herunder
hamburgerryg, frikadeller, kylling, karbonader, kotteletter,
gryderetter, o.lign. Virksomheden har redegjort for procedurer
for nedkøling, herunder brug gastromer, indstikstermometer og
blæstkøler, samt at fødevaren inddeles i mindre stykker og
sættes på stikvogn med tilstrækkeligt mellemrum.
Virksomheden har endvidere redegjort for overvågning af
nedkøling, korrigerende handlinger i tilfælde af utilstrækkeligt
effektiv nedkøling og hvorfor virksomheden har vurderet
nedkøling som et kritisk kontrolpunkt i risikoanalysen.
Konkret vejledt om muligheden for selv at kontrollere
indstikstermometerets kalibrering ved brug af isvand eller
kogende vand.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, procedurer og
dokumentation af egenkontrollens resultater og gennemførsel
for nedkøling april 2021 til d.d.
Konkret vejledt om muligheden for at efterregistrere tid og
temperatur for nedkøling i eSmiley.


