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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring og adskillelse af fødevarer
samt måling af temperaturer. Faciliteter til hygiejnisk håndvask
og tørring af hænder. Der er redegjort for korrrekt procedure
ved opvarmning af hakket oksekød til under 75 grader.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
med inventar, tørvarelager samt lager med køle/fryse -skabe.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Gulv, lofter og vægge i køkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning og
nedkøling for 2023. Vejledt konkret om tilpasning af
egenkontrolprogram ved produktion af syltevarer, der gives
mere end 5 dages holdbarhed.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
risikoanalyse er dækkende for aktiviteterne varemodtagelse,
opbevaringstemperaturer, opvarmning og nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke med
smileysymbol.
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Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


