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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Nedkøling af diverse fødevarer ( sauce,
kødboller, risotto ) virksomheden har redegjort for procedure/
styring af nedkølings forløb, virksomheden deler fødevaren op i
mindre portioner og bordkøler til ca. 65°C, herefter måles
temperatur og tid noteres, hvorefter fødevareren kommes i
kølerum, der måles indtil fødevaren er under 10°C og tiden
noteres, virksomheden anvender et indstiks termometer.
Vejledt virksomheden om Fødevarestyrelsens SiTTi værktøj
som hjælp til beregning af sikker nedkøling.
Udleveret fakta om og fokus på nedkøling.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for nedkøling af
fødevarer for maj 2021.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriflige risikoanalyse/ risici for mikrobiologisk, kemisk samt
fysisk forurening ved nedkøling af fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for produktion og
nedkøling af fødevarer.


