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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperatur i 3 kølerum,
gennemgået opbevaringstemperatur for slicing af pålæg.
Opbevaring af fødevarekontaktmaterialer i produktionslokale
og lagerområde. Kontrolleret genbrugsemballage Konkret
vejledt om at åbne enheder lukkes efter brug. Vejledt om
generelt om krydsforurening og om vurdering af antal af
mikrobiologiske prøver, når virksomheden har levering af mad
fra dag til dag.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Gennemgået stikprøvvis vedligeholdelse af
forskelig service og udstyr. Konkret vejledt om vedligeholdelse
af grøntsagshakkeren.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
langtidsstegning af kød herunder set risikofaktorer, procedure
for overvågning samt dokumentation for temperatur af
langtidsstegning. Virksomheden har fremvist
overvågningsprocedure for langtidsstegning samt
opvarmningstiden og ovntiden.

Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning:
Overensstemmelseserklæringer på fødevarekontaktmaterialer
fra leverandøren. Følgende fødevarekontaktmaterialer er
kontrolleret. Portionsboxe 600 ml, hvide slagterkasser og
dressingbægre sorte. Gennemgået anvendelsesforskrifter i
forhold til brugen i køkkenet. Slagterkasser har en
max.temperatur på 80 grader.


