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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for nedkøling af div. varme
retter. virksomheden anvender primært blæstkøler til
nedkøling. Kontrolleret mængde ved sovs som stod i
blæsekøler og var færdig nedkølet. Sausen blev målt til en
temperatur på ca. 1. grad. Vejledt generelt om at de gode
procedure for nedkøling også følges i travle perioder med
større mængder der nedkøles. Korrekt brug af termometer.
Vejledt konkret om hvordan termometer kan kalibreres.
Virksomheden har lige fået nyt termometer i blæsekøleren.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, beskrivelse af
procedurer og dokumentation af nedkøling for de seneste 3
mdr. Vejledt konkret om fokus på at alle typer af nedkølede
fødevarer med en stikprøvefrekvens kommer med i
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse. Vejledt om
muligheden for at anvende SiTTi og hvordan
egenkontrolprogrammet skal tilpasses ved brug af SiTTi.


