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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgået virksomhedens håndtering
af hele kyllinger på spyd, herunder tilberedning, og nedkøling.
Set funktionsdygtigt indstikstermometer i forbindelse med
temperatur kontrol.
Vejledt konkret omkring tilgængelighed af hygiejnisk håndvask,
den skal kun anvendes til vaskning af hænder under produktion
og ikke opbevaring af fødevarer m.m.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Emhætte, overflader generelt i virksomheden, inventar i
tilvirkningsområde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set dokumentations udførelse for
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning for perioden januar
til dags dato.
Vejledt generelt om at skriftlig risikoanalyse og
egenkontrolprogram skal være tilgængelig i virksomheden, og
vejledt konkret om, at en branchekodes risikoanalyse eller
Fødevarestyrelsens selvbetjeningsblanketter
(http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Side
r/Saadan-laver-du-en-risikoanalyse.aspx.)
kan anvendes. Konkret vejledt om blanketvalg, blanket nr. 6 er
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gennemgået som eksempel.
Vejledt omkring ved dokumentations af nedkøling må der gerne nedskrives start tid og slut tid.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.


