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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejniske håndvaskeforhold med papir
og sæbe, opbevaring, adskillelse og tildækningen af fødevarer
herunder temperaturkontrol af køleenheder i
smørrebrødsafdeling og i varmt køkken, samt mundtlige
procedurer for varemodtagelse herunder temperaturkrav ved
modtagelse af kølekrævende fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Håndteringen
ved flowet ved transport af varmt mad til og fra
afdelingskøkkenet. Virksomheden oplyser at de transportere
varmt mad ved en temperatur over 75-80 grader i en
varmevogn som holder temperaturen. Fra denne vogn
udleveres de forskellige portioner af personalet og efter ca. en
halv time transporteres det varme mad tilbage til køkkenet
hvor temperaturen er ca. omkring de +70 grader. Resten af det
varme mad nedkøles med det samme eller opvarmes igen.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler: Køkkenet og
afdelingskøkkenet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er stikprøvevis kontrolleret
uden anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionskøkken og afdelingskøkkenet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder HACCP-plan for varemodtagelse og nedkøling, samt
dokumentation for udført egenkontrol af varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling fra april 2019
til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Grisenakkefilet. Ingen anmærkninger.


