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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
Gennemgået virksomhedens flow for dagens ret opvarmning til
min+75°C, observeret proces. Efterfølgende kommes spiseklar
ret i pet-bakker og i blæsekøl. Tid/temperatur overholdes inden
for 3 timer (virksomhed fastholder tidl. nedkølingsregel).
Håndtering af fremmedlegemer. Virksomheden har dette som
GAG og observerer gennem hele produktionsflow for
minimering af fysiske risici. Såfremt der konstateres evt. mulig
fremmedlegeme i den spiseklare ret, kontaktes relevant
fagperson for endelig vurdering for evt. kassation.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: I grøntrum og produktionrum dagligt.
Periodisk rengøring ugentligt og månedligt foretages i alle
virksomhedens fødevarelokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for kritiske
kontrolpunkter på opvarming og nedkøling gennemgået.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram og procedurer for opvarmning og
nedkøling samt rengøringsprocedure gennemgået.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for februar 2023 til dags dato for opvarmning og nedkøling er
gennemgået.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter
stemmeroverens med EU-lister.


