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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret adskillelse ved
håndtering af rå og spiseklare fødevare under produktion
herunder flow og procedurer for at forhindre
krydskontamination. Håndtering af spiseklare fødevarer foregår
på særskilt bord og ikke af samme person, som håndterer
ferske kødvarer. Kontrolleret adskillelse og emballering af rå og
spiseklare fødevarer i kølerum, på særskilte reol/hylder. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret opbevaring og beskyttelse af
indpakningsmateriale. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret opbevaringstemperatur i kølerum, køleskab og
salgskølere. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret procedurer for rengøring og
desinfektion af lokaler, inventar og udstyr, herunder
pålægsmaskine. Desinfektion foretages som 2 adskilte
arbejdsgange. Kontrolleret brugsanvisning herunder
virkningstid for desinfektionsmidler. Kontrolleret at
desinfektionsmidler er godkendt af Fødevarestyrelsen. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret rengøring af produktionslokale, udstyr, kølerum,
hylder, køleaggregat. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler, inventar, og udstyr, herunder borde, reoler, hylder.
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Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse med hensyn til Listeria. Risikoanalysen er
senest opdateret 5/11-19. Relevante risikofaktorer er medtaget samt procedurer til forebyggelse mod Listeria i
spiseklare produkter. Virksomheden har gode arbejdsgange. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret at virksomheden har fastsat holdbarhed af produkter under hensyntagen til risiko for Listeria.
Færdigretter er givet holdbarhed 4 dage, alternativt er der opvarmningsanvisning, der sikrer opvarmning til
minimum 75 grader. C. Ingen anmærkninger.
Set dokumentation januar-november 2019 for modtagekontrol, opbevaringstemperatur, opvarmning og
nedkøling. Ingen anmærkninger. Vejledt om at komme hele vejen rundt, også f.eks. større stege.
Dokumentationen omfatter primært mindre stykker kød og fisk.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


