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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Virksomheden har redegjort
for hvilke fødevarer der nedkøles, frekvens for nedkøling og
mængder ved nedkøling, herunder anvendt metode samt set
funktionelt indstikstermometer til nedkøling. Virksomheden er
vejledt konkret omkring kalibrering af måleudstyr.
Virksomheden har redegjort for nedkøling af sauce og
kødstykker. Vejledt konkret om nedkøling i emballage som er
beregnet til formålet og mængden der nedkøles i emballagen.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomheden har i risikoanalysen
udpeget nedkøling som et CCP, herunder fastsat en kritisk
grænse.
Beskrivelser af procedurer for nedkøling, herunder overvågning
og frekvens for dokumentation samt korrigerende handlinger
ved opståede fejl.
Virksomheden har fremvist dokumentation for nedkøling af fra
maj 2021 og til dags dato.


