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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Nedkøling af varmebehandlede
fødevarer. Virksomheden anvender blæstkøler til nedkøling og
de nedkølede fødevarer anbringes derefter i køleindretning ved
max 5 grader, termometer til kontrol er fast placeret ved
blæstkøler.
Mundtligt gennemgået procedurer for nedkøling af mængder i
stålkantiner der kan nedkøle på under 4 timer i blæstkøler.
Mundtligt gennemgået brugen af termometer uden
anmærkninger. Konkret vejledt om aftørring og desinficering af
termometer inden brug.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for nedkøling,
virksomheden har udpeget nedkøling som CCP og har skriftlige
procedurer for nedkøling.
Nedkøling skal i flg. egenkontrolprogram dokumenteres 1 gang
ugentligt
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for nedkøling fra august 2022 til d.d.
Konkret vejled om skriftlige korrigerende handlinger i forhold
til nedkøling samt om procedurer for kontrol af termometer
samt vejledt om metoder til kontrol af termometer.
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SiTTi er gennemgået på Fødevarestyrelsens hjemmeside.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. jf
kontrolforberedende rapport og fødevareaktiviteter.


