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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på nedkølede fødevarer i kølerum og
koldjomfru. Virksomheden oplyser at det er meget sporadisk
hvad der fortages af nedkøling af fødevarer da der for det
meste tilberedes ved bestilling og serveres straks efter.
Gennemgået procedurer for nedkøling af fond, marmelade og
saucer, herunder hvilke bøtter, gastro bakker der anvendes og
hvilke nedkølingsanordninger der anvendes, kølerum, frostrum
eller anden form for nedkølingsanordning. Gennemgået
eksempel på brug af SITTI værktøj på Fødevarestyrelsens
hjemmeside som værktøj ved tilstrækkelig nedkøling af
fødevarer. Gennemgået procedurer for måling af tilstrækkelig
nedkøling, herunder gennemgået procedurer for kalibrering af
termometre. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse i forhold til tilstrækkelig nedkøling af fødevare,
herunder udpegede CCP’er i forhold her til. Kontrolleret
virksomhedens egenkontrol dokumentationer i forhold til
tilstrækkelig nedkøling af fødevarer, herunder kontrolleret at
virksomheden kommer hele vejen rundt i relevante nedkølede
produkter. Kontrolleret virksomhedens skriftlige procedurer for
nedkøling generelt, herunder beskrevne korrigerende
handlinger. Ingen anmærkninger.


