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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkning: Set funktionsdygtigt indstikstermometer.
Virksomheden har redegjort for kalibering af termometer med
kogende vand. Virksomheden har forevist kontrol af
indstikstermometer i kogende vand.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden
oplyser at maden laves frisk dagligt men der nedkøles
fødevarer som er tilovers efter dagens produktion samt
hjemmesyltede ting og rødkål. Virksomheden nedkøler flere
gange om ugen og de nedkøler i gastrobakker som stilles på
hylder ved blæsekøler også videreforarbejdet efter nedkøling.
Virksomheden er ikke igang med nogen aktiv nedkøling under
tilsynet men der er foretaget temperaturkontrol på
virksomhedens nedkølet produkter i kølerum som alle er under
5 grader. Virksomheden har redegjort for nedkølingsforløb af
hjemmelavet rødkål, ris, samt rester.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for nedkøling i
perioden fra sidste tilsyn til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgået
virksomhedens risikoanalyse for nedkøling samt virksomhedens
HACCP plan for nedkøling. Virksomheden har redegjort for
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procedurer som er holdt op mod virksomhedens risikoanalyse og HACCP plan. Virksomheden har redegjort for
korrigerende handlinger.
Virksomheden har fået vist onlineværktøjet SiTTi til sikring af sikker nedkøling samt hjemmesiden
alt-om-nedkøling under tilsynet.


