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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i kølerum.
Opbevaring af fødevarer i kølerum. Faciliteret til hygiejnisk
håndvask og tørring.
Vejledt om opmærksomhed omkring evt. dannelse af skimmel
på overfladen af kød som er ophængt til modning i kølerum.
Virksomheden oplyser at den er ophængt i går som et forsøg
og ikke skal anvendes i produktionen.
Vejeldt om brugen af værktøjet SiTTi som findes på
fødevarestyrelses hjemmeside og kan f.x. anvendes i
forbindelse med at afgøre om en nedkølingsproces er i styring
og sikker. Virksomheden har et nedkølingsskab til formået.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken herunder udstyr og inventar fremstår
tilfredsstille renholdt. vejledt om rengøring af udsøgning i
køkkenlofterne. Virksomheden oplyser at der gøres rent i dag.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Virksomheden oplyse at gulv ved
afløb som er knækket udbedres og dette er anført i
egenkontrollen.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for nedkølig.
proceduren beskriver at dette foretaget på max 3 timer i
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temperatur området mellem 65 og 10 grader celcius.
Set dokumentation for kontrol af temperatur ved varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkølig for de
seneste 2 uger efter genåbning af køkkenet.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


