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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejne under udportionering og
pakning af dagens ret herunder procedure for MAP-pakning
med kontrol af gassammensætningen og iltrest.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning og nedkøling herunder procedurer for
temperaturkontrol.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.
Mikrobiologiske kriterier. Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: At virksomheden har indplaceret fødevarerne i
fødevarekategorier iht. bilaget til mikrobiologiforordningen. At
virksomheden har udarbejdet en prøveplan, der omfatter
fødevaresikkerhedskriterier og fødevarekategori. At
virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for fødevarekategorier og miljøprøver. At
virksomheden har procedurer for tilbagetrækning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden har redegjort for anvendelse af
desinfektionsmidlet og procedurer for virketid jf.
brugsanvisningen.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Råvaremodtagelse og udlevering.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varmebehandling/opvarmning samt mikrobiologisk vurdering
af Listeria monocytogenes
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
varmebehandling /opvarmning herunder for frosne bær og fisk.
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Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare og fødevarehygiejne.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på diætkost og særkost samt procedurer for holdbarhed,
ingen anmærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Kontrolleret reglerne ved anvendelse af jodberiget salt i køkkenet. Konstateret at der
udelukkende anvendes jodberiget salt, ingen anmærkninger.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten herunder set datablad for temperatur på plastbakker.


