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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opvarmning/nedkøling af
risengrød, svinekam herunder korrekt brug af termometer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: gennemgang af
procedure for fejl på køleskab, herunder håndtering af
fødevare.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken/produktions område/lager; herunder gulv, loft, vægge,
hylder, køl og frys, fødevare kontakt overflader.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: gennemgang af vedligehold fra sidste kontrol
besøg; herunder, dejmaskine, ventilations skakte, lister og
kaner på køl, fluenet/skadedyrssikring, virksomheden oplyser
at fluenet opsættes snarest, samt at bore huller udfyldes i
vægge.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret: Set
stikprøvevis dokumentation på følgende CCP; Temperatur
kontrol af køl og frys, varemodtagelse, opvarmning/nedkølning
af fødevareprodukter, udført rengøring, vedligeholdes rapport,
fejl rapporter med følgende frekvens; ugentlig. For perioden
03.10.2019-d.d.-OK. Vejledt generelt om skriftlig risikoanalyse,
der er dækkende for alle virksomhedens aktiviteter i henhold
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til tilberedning med sousvide.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.


