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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Hygiejniske håndvaskefaciliteter. Temperaturer i køleenheder
og kølerum. Hygiejne og håndtering af fødevarer under
produktion (grøntasager og pindemadder). Mundtligt
gennemgået procedure og regler for brug af handsker i
produktion. Virksomhedens procedure for produktion af sous
vide, herunder holdetid og nedkøling. Virksomhedens
mikrobiologiske prøveudtagningsplan og vurdet den i forhold til
virksomhedens produktion. Set resultater for dokumentation af
mikrobiologiske kriterier på snittet frugt og grønt med hensyn
til E.coli og Salmonella, samt på syltevarer i kategori 1.3.
Vejledt om at revurdere frekvens af prøveudtagning. Ingen
anmærkningen.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: Kold og varm
produktion, herunder bag og under inventar. Kølerum,
herunder inventar. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret:
Stikprøvevis dokumentation for gennemført egenkontrol på
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling. Ingen
anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Offentliggørelse af kontrolrapporter på
egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret: CVR- og
P-nummer via virk.dk. ID-mærkning af transportkasser. Ingen
anmærkninger.


