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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgået procedurer for nedkøling af
varmebehandlede fødevarer, herunder at der anvendes egnet
termometer med indstik samt korrekt brug af termometer.
Virksomheden har forklaret at varmebehandlede fødevarer
fyldes i gastrobakker hvor temperatur måles, og disse sættes i
blæstkøler med nedkøling i op til 3 timer hvorefter temperatur
igen måles. Gastrobakker med nedkølede fødevarer overflyttes
til køleskab eller fryser. Kontrolleret temperatur i virksomheden
køleskabe og fryser. Vejledt konkret om ændring af
nedkølingstid fra 3 til 4 timer for nedkøling fra 65 til 10 grader.
Vejledt konkret om brug af SITTI og udleveret informationsark.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens risikoanalyse for
nedkøling af varmebehandlede fødevarer fra 65 til 10 grader på
maksimalt 3 timer. Kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens egenkontrolprogram (HACCP-plan) med
skriftlige procedurer for nedkøling af varmebehandlede
fødevarer der genanvendes. Kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater fra januar 2023 til dags dato for
kontrol af nedkøling.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret Virksomhedens CVR-nr. og
fødevareaktiviteter samt registrering. Ok.


