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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens mundtlige procedurer for
nedkøling af varmebehandlede letfordærvelige fødevarer fra 65
til 10 grader på max 4 timer, herunder nedkøling i passende
kølefaciliteter, fordeling af mængder i mindre portioner samt
løbende temperaturkontrol fra start til slut. Generelt vejledt
om regler for nedkøling. Konkret vejledt om mulighed for at
benytte Fødevarestyrelsens værktøj SiTTi til beregning af
nedkølings interval (https://sitti.foedevarestyrelsen.dk).
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for
nedkøling fra 65 til 10 grader på max 4 timer.
Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for nedkøling fra november 2022
til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) er dækkende for
virksomhedens kritiske kontrolpunkt nedkøling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


