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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndvaskefaciliteter. Procedurer
varemodtagelse. Temperaturer i køleinventar. konkret vejledt
mulighed for pH måling i syltede produkter ved holdbarhed
over 5 dage.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokaler inkl kølerum og -inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for udpegede
kritiske kontrolpunkter siden sidste tilsyn til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
varemodtagelse affaldshåndtering, varmebehandling,
nedkøling. Generelt vejledt om regler vedr. risikoanalyse og
egenkontrolprogram herunder, at alle relevante risikofaktorer
er beskrevet, bl.a. røgning og syltning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt ID-mærkning.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning:
Overensstemmelseserklæringer på fødevarekontaktmaterialer
fra leverandøren.
Følgende fødevarekontaktmaterialer er kontrolleret film,
alubakke, kondibøtte, salatbokse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: sporbarhed af
fødevarekontaktmateriale.
Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Film, alubakke,
kondibakke, salatbokse anvendes korrekt jf. foreskrifter i
datablade/overensstemmelseserklæringer.


