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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhed har mundtlig gennemgået
deres procedurer for nedkøling af deres produkter.
Virksomheden oplyser at den nedkøler fødevare og anvender
gastrobakker med stor overflade og tyndt lag mad. Generelt
gennemgået hvordan der nedkøles i virksomheden, hvor meget
der nedkøles, hvor tit og i hvilke mængder der nedkøles. Set
funktionelt indstikstermometer. Virksomhed har ingen
nedkøling under tilsynet. Det vurderes ud fra virksomhedens
beskrivelser at virksomhedens processer er i styring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: 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 stikprøvevis dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for nedkøling for
periode 29. april 2021 til dags dato.
Virksomheden følger egen fastlagte frekvens for
dokumentation.
Virksomheden er informeret om muligheden for anvendelse at
nedkølingsværktøjet SiTTi (nyt program til blandt andet
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vurdering og dokumentation af nedkøling) på https://sitti.foedevarestyrelsen.dk/nedkøling. Vejledt generelt om
regler for opdatering af risikoanalyse hvis SITTI-værktøj bruges.
Fakta ark om fokus på nedkøling er udleveret.


