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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i
køl/frostenheder, adskillelse og opbevaring af fødevare i
produktionskøkken, tørlager. Virksomheden redegører
mundtligt for nedkølingsprocedure.Kontrolleret faciliteter til
hygiejnisk håndvask og tørring af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af
produktionskøkken, opvaskeafdeling og tørlager med udstyr og
inventar. Ingen anmærkninger
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedlgehold af
produktionskøkken, opvaskeafdeling og tørlager med udstyr og
inventar. Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af
følgende lokaler: produktionskøkken samt tørlager.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater stikprøvevis for
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning og
nedkøling for perioden 01-01-2022. Virksomheden
dokumentere dagligt opbevaringstemperaturer i køleenheder
og har nedskrevet i ders egenkontrolprocedure at der
dokumenteres 2 gange om måneden for nedkøling og
opvarmning. Vejledt generelt om mulighed for øget frekvens af
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gennemførelse og dokumentation for nedkøling og opvarmnig der passer til virksomhedens produktion. Ingen
anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.


