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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
produktionsflow, herunder klargøring af frugt og grønt,
virksomhedens medarbejdere redegør for denne proces
mundtligt. Kontrolleret at der er passende antal
vaske/håndvaske i virksomheden, samt at der er faciliteter til
hygiejnisk håndvask. Temperaturer i virksomhedens
kølefaciliteter, samt mundtlige procedurer for håndtering af
fødevarer til modning. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret procedurer for daglig
rengøring og desinficering af produktionsområder, samt
generel renholdelse af virksomhedens lokaler med tilhørende
kølerum/frysere. Opvaskemaskinen og isterningmaskinen er
kontrolleret på svært tilgængelige steder. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdesle af
lokaler med inventar, herunder intakte lister i kølefaciliteter,
samt procedurer for skadedyrssikring. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret dokumentation af
virksomhedens egenkontrol, herunder varemodtagelse,
opbevaring af fødevarer, opvarmning/souce vide behandlinger
og nedkøling af fødevarer fra sidste kontrolbesøg til d.d.. Ingen
anmærkninger.
Konkret vejledt om at souce vide behandlinger herunder tid og
temperaturer ligeledes dokumenteres samt vejledt omkring at
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varemodtagesle kan skrives på faktura og skrives ind efterfølgende.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at medarbejdere der håndterer fødevarer i virksomheden er korrekt
instruerret/oplært i det arbejder der udføres´, herunder at der indført faste procedurer for hvilke opgaver der
hører sammen, i forbindelse med de forskellige produktionsområder, herunder klargøring af frugt og grønt, samt
adskillelse af fødevarer i de forskellige områder. Ingen anmærkninger.


