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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer i
kølefaciliteter herunder adskillelse af fødevare således at
diverse kontamineringer forebygges. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask herunder, koldt og varmt rindende vand samt sæbe
og aftørringspapir i produktionskøkken.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Kontrolleret rengøring af produktionskøkken og
grovkøkken/ opvaskefaciliteter herunder overflader som
kommer i kontakt med fødevarer fremstår hele, tætte og
vaskbare. Vægge og gulve samt kølefaciliteter fremstår rene.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af produktionskøkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set Udført dokumentation for varemodtagelse,
temperaturopbevaring, opvarmning og nedkøling for perioden
juni 2018 og frem til d.d. Set virksomheden
egenkontrolprogram med risikoanalyse, tilpasning til
virksomhedens aktiviteter.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: CVR- og P-numre via www.cvr.dk.


