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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: faciliteter til hygiejnisk håndvask samt
mundtlige procedurer for nedkøling, herunder nedkøling af
varer foretaget tidligere og opbevaret i frostrum.
Virksomheden kan mundtligt redegøre for procedurer ved
nedkøling herunder at nedkølingen sker på under 4 timer, at
nekøing sker i beholdere med stort overfladeareal samt brug af
instikstermometer til måling undervejs, ingen anmærkninger.
Konkret vejledt om mulige løsningsforslag til at benytte
Fødevarestyrelsens værktøj SiTTI. Der er under kontrolbesøget
foretaget en test med nedkøling af lasagne i SiTTI, som viser at
virksomhedens nedkølingsmetode er tilstrækkelig for at
nedbringe risikoen for sygdomsfremkaldende bakterier.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens redskaber til overvågning af
kritiske kontrolpunkter, herunder funtionelt
indstikstermometer. Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse
for nedkøling samt dokumentation for nedkøling fra marts
2023 til dags dato, ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


