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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: hygiejne under produktion. Produktionen
af dressing i varmt køkken foregår hygiejnisk og der foretages
foranstaltninger for at undgå forurening af fødevarer.
Personalet har handsker, hårnet og engangsforklæder på og
skifter disse jævnligt.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: oplagring af
fødevarer, indpakning og emballage i hhv. kølerum, frostrum,
tørvarelager og emballagerum.

Temperatur målt med luftføletermometer i kølerum og
frostrum. Alle målte temperaturer overholder
temperaturkravene for engrosvirksomheder.

Vejledt om at nedkøling fra 65 til 10 grader er ændret fra 3
timer til 4 timer. Hvis 4 timers reglen ønskes anvendt skal dette
fremgå af egenkontrolprogrammet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: køkkenafdelingen, opvaskerum og
hakkemaskine i hakkerum.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: bordplader, hylder, opvaskemaskine,
hakkemaskine, gulve og vægge i køkkenafdelingen og
hakkerummet.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Rengøring under produktion af følgende lokaler/udstyr:
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bordplader, stor industrigryde, beholdere til dressing og dejskrabere i dressing-afdelingen af køkkenet.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opvarmning og nedkøling i januar og februar
2023.
Validering og kalibrering af termometre sker 1 gang årligt.
Virksomheden foretager løbende revision.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


