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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer i
kølefaciliteter herunder adskillelse af fødevare således at
diverse kontamineringer forebygges. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask herunder, koldt og varmt rindende vand samt sæbe
og aftørringspapir i produktionsområde.
Kontrolleret: Virksomhedens indretning og forhold omkring
placering af toilet herunder at døre er lukket ud til produktion.
Mundtlige procedurer for håndtering af kylling, herunder
varmebehandling til minimum 75°C, med efterfølgende
varmeholdelse ved minimum 65°C.
Drøftede hygiejnisk hånsvak samt hvornår man desinficer
hænder under produktion.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Overflader som kommer i kontakt med
fødevarer fremstår hele, tætte og vaskbare. Vægge, gulve og
inventar samt kølefaciliteter fremstår rene.
Vejledt omkring hyppigere frekvens rengøring under inventar
ved grillområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret at måleudstyr til
dokumentation af CCP er tilstede og er velvedligeholdt,
drøftede kalibrering af udstyr. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Stikprøvevis kontrolleret dokumentation for modtagerkontrol af kølevarer, temperaturkontrol af
køleindretninger, varmholdelse, opvarmning og nedkøling for de sidste 3 måneder.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Kontrolleret: Ophængning af kontrolrapport. Vejledt omkring regler for ophængning af kontrolrapport,
kontrolrapporten skal, umiddelbart efter at virksomheden har modtaget denne, ophænges ved indgangspartiet
til virksomheden. Kontrolrapporten skal placeres således, at den til stadighed er let synlig og læsbar for
forbrugerne, inden disse betræder virksomhedens forretningsområde.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret korrekt cvr- og p- nummer via. <http://www.cvr.dk>: Ingen anmærkninger.


