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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for nedkøling af
varmebehandlede pureer, stegt svinebryst mv. er gennemgået.
Nedkøling foretages i flade gastrobakker i køleskab med god
luftcirkulation. Efter nedkøling måles temperatur og
omhældning til mindre plastbøtter til opbevaring i kølerum og
efterfølgende anvendelse, set og fundet i orden. De ansatte har
indstikstermometre tilgængeligt, set, ok. Vejledt om brugen af
Fødevarestyrelsens online værktøj SiTTi, til brug ved beregning
af sikker nedkøling, varmebehandling og
varmholdelse.Gennemgået og afleveret fakta ark om nedkøling
og henvist til emne siden ”nedkøling af fødevarer”:
https://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/nedkoeling
_af_foedevarer.aspx Præsenteret virksomheden for værktøjet
SiTTi på FVST.dk. https://sitti.foedevarestyrelsen.dk/
Virksomhedens egenkontrol: Set risikoanalyse og
egenkontrolprogram for nedkøling., ok. Dokumentation efter
kontrol af nedkølingstemperaturer foretages ugentligt,
dokumentation fra åbning til d.d. i 2021 set, ok. Vejledt
omkring tilpasning af skema til nedkøling med tidsperioder,
virksomheden oplyser at de vil ændre skema for nedkøling,ok.


