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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgået følgende uden
anmærkninger:
* hygiejne under produktion og lagring i varm- og kold køkken,
modtagelse, kølerum, fryserum, udlevering og tørvarelager
* Personlig hygiejne og helbred.
Set procedurer for beklædning, og helbred, herunder for
Norovirus.
Gennemgået procedurer ved gæster ( reparatører ).
Set omklædningsfaciliteter, håndvaske.
Gennemgået brug af engangshandsker.
* mikrobiologiske kriterier.
Vejledt generelt om hvilke produkter der skal undersøges for
Listeria monocytogenes, og hvorledes man skelner mellem
produkter som Listeria monocytogenes kan vokse i og hvilke de
ikke kan vokse i.
Vist Fødevarestyrelsens hjemmeside med eksempel på
prøveplan i storkøkkener.
* temperatur kølerum. Set dokumentation for daglig kontrol
med kølerumstemperaturer ( - weekender ).
Vejledt generelt om principper for fastsættelse af kritisk
grænseværdi for kølerumstemperatur ( efter produkter,
herunder opmærsomhed på hakket kød ).
Varmebehandling/nedkøling.
Gennemgået procedurer for opvarmning ognedkøling.
* allergener. set procedurer for håndtering af allergener.
Set opbevaring af tørvareingredienser, herunder mandler.
Hygiejne: Rengøring: Gennemgået følgende uden
anmærkninger:
* daglig rengøring stikprøvevis kontrolleret i varm- og kold
køkken, modtagelse, kølerum, fryserum, udlevering og
tørvarelager.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Gennemgået følgende uden
anmærkninger:
* Indretning
Flow af varer i forhold til sikring mod krydskontamination.
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*Skadedyrssikring.
Set seneste skadedyrsrapport fra ekstern firma.
Stikprøvevis kontrolleret udendørs skadedyrssikring og skadedyrssikring ved yderporte.
* Kalibrering af udstyr. Set at der er planlagt snarlig kalibrering af termometre.
Gennemgået procedurer for kalibrering af termometre, herunder at både håndholdte termometre og
kølerumstermometre er med i kalibreingsprogrammet
Virksomhedens egenkontrol: Gennemgået følgende uden anmærkninger:
* Risikoanalyse.
Set flowdiagram for virksomhedens produktion.
* dokumentation for overvågning af CCPer:
Set dokumentation for overvågning af opvarmning og nedkøling for januar 2022.
.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Mærkning og information: * Allergener
Vejledt generelt om, hvorledes forbrugere skal informeres om allergener.
Godkendelser m.v.: Gennemgået følgende uden anmærkninger:
* aktiviteter i forhold til autorisation.


