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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperatur i kølere i butik og i kølerum-ok.
Kontrolleret opbevaringstemperatur i køl med færdigretter, ost,
pålæg til at slice-ok. Virksomheden opbevarer varm leverpostej
og varm kamsteg uden for køl kortvarigt adskilt fra kunder med
nyseværn, for herefter at nedkøle til salg på køl forudsat at
reglerne for nedkøling følges, såfremt det hele ikke sælges til
frokost-ok
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret i kogerum og butik-ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret dokumentation for
perioden maj 2022 til idag for varemodtagelse,
opbevaringstemperatur, opvarmning af fødevarer samt
skyllevand i opvaskemaskine -ok. De r dokumenteres nedkøling
af fødevarer i samme perioden, hvor der i skema til
dokumentation står nedkøling fra 65 til 10 inden for 4 timer og
i HACCP plan står at det sker inden for 3 timer -virkosmheden
oplyser, at det revideres så det stemmer overens-ok
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed
oksepistol-ok
Godkendelser m.v.: Kontrolt CVR-nr., aktiviteter samt
registrering -ok
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret obligatorisk
mærkning af oksekød i kølerum til salg i butik-ok


