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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring af
hakket kød der er pakket i MAP, ok. Målt temperatur i kølerum
for opbevaring af hakket kød, ok. Kontrolleret procedurer for
håndtering af grøntsager, ok. Virksomheden har valgt at
anvende halvfabrikata i perioder med spidsbelastning, ok.
Kontrolleret opbevaring i fryseren, ok. Enkelt afvigelse er
konstateret, som er rettet med det samme, ok.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret kølerum, fryserum, flader
generelt i køkken, grovkøkken og opvask, ok. Der er konstateret
enkelte mørke belægninger på blåt gitter omkring propel i
kølerummet. Dette vil blive renset oplyser ansvarlig, ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret kølerummet i forhold til
skade med frysenedbrud, ok. Liste uden for døren i
kølerummet er løsgjort, det oplyses at denne vil blive skiftet,
ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse og egenkontrolprogram i forhold til nedkøling, ok.
Kontrolleret dokumentation for udført kontrol f
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, varmebehandling og
nedkøling, i perioden fra juli 2018 til dags dato, ok. Kontrolleret
beskrivelse af korrigerende handling ved frysenedbrud , i
december 2018, ok. Kontrolleret dokumentation for handling
ved tilbagetrækning, ok.
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Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Elev, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.


