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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for nedkøling af suppe,
svinebryst og soyamarinade. Virksomheden har redegjort for
og fremvist procedurer og udstyr der anvendes til nedkøling,
herunder blæs køler/fryser og beholdere. Der er vejledt om at
stål beholdere kan have bedrer kølings effekt end
plastbeholdere. Virksomheden nedkøler og indfryser i en
proces/arbejdsgang. Kontrolleret korrekt brug af
indstikstermometer ved kontrolmåling af kernetemperatur, ok.
Vejledt konkret om kalibrering.
Introduceret virksomheden til SITTI værktøj fra www.fvst.dk,
her demonstreret beregning af sikker nedkøling.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomheden
risikoanalyse for nedkøling, følgende er konstateret:
Risikoanalysen omhandler ikke nedkøling af suppe og
svinebryst, hvilket er vurderet under bagatelgrænsen da
nedkøling af andre produkter er udpeget som CCP.
Virksomheden er vejledt om revision af risikoanalysen, hvilket
evt. kan gøres på processen ”Nedkøling" og ikke på hver enkelt
produkt. Der er vejledt om værktøj/eksempel på
Fødevarestyrelsens hjemmeside.
Kontrolleret egenkontrolprocedurer ofr nedkøling, disse er
beskrevet i flowdiagram, ok. Vejledt ligeledes om revision.
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Kontrolleret dokumentation for kontrol ved nedkøling, i perioden for maj og juni 2021, ok. Vejledt om mulighed
for revision, således at frekvens for dokumentation nedsættes, da nedkølings aktivitet er forholdsvis sjælden (ca.
hver 3 uge).
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr., P. nr. og
fødevareaktiviteter samt registrering.


