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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret håndtering af smørrebrød,
herunder procedurer for nedkøling før levering til
frokostordninger, kontrolleret håndtering/procedurer for
genopvarmning af færdigretter, kontrolleret opbevaring af
fødevarer i to frostrum og kontrolleret opbevaring i
varemodtagelseskølerum: ingen anmærkninger.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
ved sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.

Temperatur køle og frost: kontrolleret rumtemperatur i
varemodtagelseskølerum samt 2 frostrum: Ingen
anmærkninger.

Mikrobiologiske kriterier: Kontrolleret indplacering af
spiseklarprodukter 1.3 kategori grundet holdbarhed under 5
dage, samt kontrolleret holdbarhed af råvarer i kølerum
herunder afskåret pålæg m.m.: Ingen anmærkninger.

Konkret vejledt om indplacering af syltede varer, herunder
registrering af PH målinger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden har redegjort for anvendelse af
desinfektionsmidlet, herunder koncentration, virketid, udfører
rengøring og desinfektion i to adskilte arbejdsgange.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: Produktionskøkken, pakningsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Pakningsområde og køkken. Ingen anmærkninger.
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Virksomheden oplyst at de har småreparationer i deres mundtlig vedligeholdelsesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens procedurer for
indplacering af produkter i fødevarekategori. Proceduren er implementeret.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for Varemodtagelsen, opbevaring køle og frost, opvarmning og nedkøling fra januar 2024 til d.d.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
er uændret.

ID-mærkning: Kontrolleret mærkning med autorisation nummer på Thermo kasser til frokostordninger: Ingen
anmærkninger.


