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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for nedkøling af
varmebehandlede retter gennemgået, det oplyses at flade
gastrobakker med stor overflade anvendes og nedkøles i
kølerum med luftcirkulation, der nedkøles efter 3 timers
rettesnor, fra 65 til 10 og derfetr hurtigst muligt ned under 5
grader, ok. Efter nedkøling samles nedkølede retter i
plastbeholdere med låg til senere brug, ok. Kernetemperratur
måles med indstikstermometer, set. Det oplyses at termometer
kalibreres 1xårligt ved kontrol i kogende vand/isvand, ok.
Vejledt og vist Fødevarestyrelsens online værktøj til beregning
af sikre temperaturer ved nedkøling, varmhold og
varmebehandling.
Virksomhedens egenkontrol: Egenkontrolprocedurer og
udpegning af kritiske kontrolpunkter, herunder nedkøling er
set, ok. Der er set dokumentation efter regelmæssig kontrol af
temperaturer ved nedkøling fra 2021. Vejledt om at der måles
på varierende retter eks. saucer/gryderetter mv. Ny
risikoanalyse er udarbejdet, hertil er der vejledt om områder
hvor risikoanalyse bør præciseres/uddybes.


