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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har mundtlig gennemgået
deres procedure for nedkøling af stegt kyllingekød. De oplyser
de anvender mindre bakker, virksomheden har demonstreret
brug at funktionelt termometer. Virksomheden er i gang med
en nedkøling af karry sovs, der er hældt over i en flad bakke.
Virksomheden oplyser at nedkølingen er startet ca. kl.11 og der
var den kogende og kl.12 er den 55 grader, det vurderes ud fra
mængden at processen er i styring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprogram er dækkende for nedkøling af fødevarer.
Der er set dokumentation for nedkøling fra december 2020 til
d.d. Set fungerende måleudstyr til udførsel af temperatur
dokumentation.
Vejledt konkret om tilgængeligt materiale om nedkøling på
FVST. dk samt udlevering af fakta ark om nedkøling.
https://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Vejledninge
r/Hygiejnevejledning/Foto/Sider/Hurtig-nedkoeling-af-varm-
mad.aspx


