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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret håndtering af spiseklar
produkter i anretning køkken, herunder slicening af pålæg,
kontrolleret håndtering af spiseklar produkter og fersk kød
håndtering, herunder adskillelse i produktionskøkken samt
kontrolleret opbevaring af fødevarer i samtlige køl og frost
inventar.

Temperatur køle og fryser: Kontrolleret rumtemperatur i
samtlige køle og frost inventar: Ingen anmærkninger.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning/nedkøling af varme mad med medarbejder.
Konkret vejledt at der anvendes indstiks termometre som de
har fremviste under kontrolbesøg i sted for infra rød
termometre.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Varemodtagelsen, køle -container, kølerum og
produktionskøkken.
Under kontrolbesøg var virksomheden i gang med rengøring af
ramper som køres fødevarer igennem til produktionskøkken :
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelsen, opvarmning og nedkøling, opbevaring køl og
frost fra september 2023 til d.d.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for opvarmning og
nedkøling.

Konkret vejledt om at medarbejder som har med dette
opgaven at gøre er instrueret i skriftlig procedurer for
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håndtering af CCPér samt at de medarbejder som er med til at arbejde med kontrol af CCPér har adgang til
egenkontrolprogram.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
er uændret.


