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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Procedurer for
opvarmning/nedkøling. Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask med sæbe
oog aftørring af hænder. Procedurer for opvarmning og
nedkøling af kødsovs, tomatsauce og pasta herunder korrekt
brug af termometer.
Mundtligt gennemgået procedurer for nedkølingsprocessen:
fødevarer bliver fordelt i tyndt lag i gastrobakker og derefter
fordelt i mindre portioner.
Vejledt om at fødevarer ikke må stå direkte på gulvet i kølerum.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for nedkøling,
samt virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
(HACCP-plan) for opvarmning og nedkøling. Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for opvarmning og nedkøling fra juli 2022 til dags dato, ingen
anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: CVR- og P-numre via virk.dk.


