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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer for
nedkøling af fødevarer. Virksomheden har redegjort for bl.a.
hvilke fødevarer der nedkøles, mængder, hyppighed, tid,
temperaturer, udstyr der anvendes ved nedkøling (kølerum),
emballage der anvendes under nedkøling, udstyr til
overvågning af nedkøling, ingen anmærkninger.
Der er forevist Fødevarestyrelsens værktøj SiTTi, der kan
anvendes til kontrol af sikker nedkøling, dette findes på
Fødevarestyrelsens hjemmeside
https://sitti.foedevarestyrelsen.dk/.
Vejledt generelt om korrekt nedkøling af fødevarer, herunder at
virksomheden kan følge retningslinjen om, at fødevaren
passerer temperaturintervallet fra 65-10°C på max 4 timer
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Funktionsdygtigt indstikstermometer bl.a. til
anvendelse ved kontrol af nedkøling.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse for procestrinnet Nedkøling, herunder at kritiske
grænser er udpeget og valideret, at sandsynlighed/alvor er
vurderet, samt om nedkøling udpeget som et CCP, ingen
anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens skriftlige procedurer/HACCP-plan,
herunder at procedurer for nedkøling er beskrevet, hvordan
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dette procestrin overvåges, hvor ofte det skal dokumentere (frekvens), ingen anmærkninger.
Kontrolleret dokumentation af procestrinnet nedkølingen for perioden december 2022, herunder at
virksomheden følger den fastsatte frekvens de har beskrevet, at der dokumenteres nedkøling på relevante
fødevarer, ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


