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HENSIKT
Rutinen skal sikre at innfrysning bare forekommer for de produkter som fryses inn, og hva som er tillat å 
gjøre med produktene som er frosset inn

MÅLGRUPPE
Alle ansatte på kjøkken

FREMGANGSMÅTE
Følgende krav stilles til kjølevarer som skal fryses inn pga. dato:

o God kvalitet; lukt, smak og utseende.
o Minimum 3 dager igjen av holdbarheten.

Alle produkter som fryses inn skal merkes med:
o Produktnavn
o Innfrysningsdato
o Holdbarhetsdato på varen i innfryst tilstand 
o Produksjonsdato på ferdig tilvirkede varer

Emballasjen som benyttes skal være beregnet for produktet, og tåler frysetemperatur.

Originaletiketten legges ved produktet der det er mulig.

Tinte varer blir aldri frosset inn på nytt uten varmebehandling.

Kjøp i større grad frosne produkter, dersom fryselagring er nødvendig for å unngå svinn. 

Innfrysing av produkter pga. kort holdbarhet skal normalt unngås.

Kryssreferanser
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