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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for nedkøling, herunder
korrekt brug af termometer. Virksomheden følger
retningslinjen om, at fødevaren passerer temperaturintervallet
fra 65-10°C på max 4 timer. Virksomheden udportionere et
givent produkt i gastrobakker, hvilket resulterer i en større
overflade og hurtigere nedkøling. Virksomheden nedkøler i
kølerum. Virksomheden har mundtligt redegjort for starttid og
temperaturmåling nedkøling af en varmebehandlet ret.
Kontrolleret korrekt brug af termometer.
Vejledt generelt om brug af værktøjet SiTTi på fvst.dk til
beregning af alternativ kombination af tid og temperatur ved
nedkøling.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige risikoanalyse og
egenkontrolprogram for nedkøling samt virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for nedkøling fra januar 2023 til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


