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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:Kontrolleret håndtering af spiseklar
fødevarer i kolde og varme køkken samt kontrolleret
opbevaring af fødevrer i køle box 1 og 2 samt dobbel køle box
og fryser i kælder.

Temperatur køle og fryser: Kontrolleret rumtemperatur i
samtlige køle og frost inventar: ingen anmærkninger.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning/nedkøling af varme mad herunder korrekt brug af
termometre.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken og Køle box i stuen.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvekontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for varemodtagelsen, opbevaring køle og frost samt
opvarmning og nedkøling.
Konkret vejledt virksomheden om at tilpasse temperatur
registrerings skemaer således at dette svar til de antal køle- og
frost inventar som virksomheden råder over.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende
fødevarer:Kontrolleret sporbarhed 1. led tilbage for Bacon i
tern, Kyllingelår.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
er uændret.
ID- Mærkning: Konkret vejledt om mærkning med Autorisation
nummer (ID mærkning) på transport kasser med fødevarer som
indeholder animalske ingrediens.
Har fremvist eksempler på ID mærkning til virksomhedens
medarbejder.


