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Kontrollen er udført som led i den prioriteret indsats:
Kontrolspor med fokus på nedkøling og SiTTi.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for nedkøling. Virksomheden
har mundtligt redegjort for typer af fødevarer der nedkøles,
mængder der nedkøles, hvor ofte der nedkøles
varmebehandlede letfordærvelige fødevarer, hvilket udstyr
virksomheden anvender til aktiviteten, hvilke beholdere der
nedkøles i samt procedurer for overvågning med
temperaturkontrol.
Virksomheden nedkøler delvist på stuetemperatur inden
fødevarerne sættes på køl.
Vejledt konkret om brug af vandbad til hurtigere nedkøling af
varmebehandlede fødevarer, således nedkølingsprocedurer
kommer bedre i styring samt foregår hurtigere og mere
effektiv.
Kontrolleret virksomhedens kapacitet og luftcirkulation på køl
til effektiv nedkøling. Ok.
Vejledt generelt om brug af Fødevarestyrelsens online værktøj
til sikker nedkøling "SiTTi", som kan findes på
Fødevarestyrelsens hjemmeside.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
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for procestrin: nedkøling. Virksomheden har skrevet at nedkøling skal ske fra 65-10 grader celsius indenfor 3
timer.
Vejledt generelt om at nedkøling kan ske fra 65-10 grader celsius på 4 timer hvis risikoanalyse og skriftlig
egenkontrolsprocedurer ændres til dette.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for nedkøling for perioden januar 2023 frem til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


