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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: følgende er kontrolleret:
gennemgået flow af fødevarer fra varemodtagelse til
færdigvare og vareudlevering. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens risikoanalyse med skriftlige procedurer med
grænser og korrigerende handlinger. Følgende kritiske
kontrolpunkter (CCP) er udpeget og passer med virksomhedens
oplyste aktiviteter og gennemgåede aktiviteter under
gennemgang af flow: Varemodtagelse, opbevaring (herunder 2
grader celsius), opvarmning (herunder hindbær og LTLT),
indfrysning af fisk (ingen dokumentation - indfryser ikke),
temperatur inden ekstern transport. Virksomheden har et
mikrobiologisk prøveudtagningsprogram der stemmer overens
med aktiviteter i virksomheden - produktion og levering af
serveringsklar mad og med holdbarhed under 5 dage.
Egenkontrolprogram og risikoanalyse vurderes at være
velimplemenmteret og omfatte køkkenets produkter og
aktiviteter. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret: CVR- og
P-nummer via virk.dk. Kontrolleret køkkenets aktiviteter og
lokaler i forholdt til køkkenets nyeste autorisationskrivelse af d.
14. februar 2022. Kontrolleret risikokarakterisering og EU-liste
tildeling. Ingen anmærkninger.


