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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret følgende uden
bemærkninger:
* Der udtages prøver ift. mikrobiologiske kriterier af salmonella
og E-coli 2 gange årligt, men ikke på listeria, da produkter har
under 5 dages holdbarhed, og der produceres mindre end 1000
portioner dagligt, der udtages listeriamiljøprøver 2 gange årligt
efter planen.
* Procedurer vedr. slicning: Virksomheden skærer selv pålæg.
Det kan evt. produceres selv, og ellers kommer pålæg hjem
enten som køle- eller frostvarer. Der gives 5 dages holdbar efter
skæring, og ved frysning trækkes dage før frysning fra.
* Hygiejne under opbevaring af fødevarer på lager, køl og frost.
* Hygiejne under tilvirkning - herunder adskillelse af
fødevaregrupper for mindskning af kontaminering
* Procedurer for adskillelse ved tilvirkning og servering af
produkter med allergener
* Stikprøvevist temperaturer af kødprodukter på køl
* Håndvaskefaciliteter-
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af autoriserede lokaler samt
fysisk set vedligeholdelsesniveau af vareudbringningskasser og
procedurer for udskiftning ifm. vedligeholdelsesniveau.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for CCPerne:
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, nedkøling,
langtidsstegning, syltning samt dok. vedr. årlig revision fra
sidste kontrol til d.d. Endvidere set delrisikoanalyse for
mikrobiologiske værdier - herunder prøveudtagningsplan.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt identifikationsmærkning af udgående animalske
fødevarer.


