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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden får færdigstegte
frikadeller, kødboller til boller i karry, afstegt hakket kød,
færdigstegte fiskefileter og lign. produkter ud fra halvfabikata
og alle produkter indgår i det varme måltid og vil altid blive
varmbehandlet til min. 75 grader C.
Vejledt generelt om regler for adskillelse imellem
fødevaregrupper og evt. tidsstyring ved brug af samme
produktionsvask til kød og grøntvarer.
Vejledt om regler for et passende antal vaske herunder vask
kun beregnet til håndvask og en hensigtsmæssig placering.
Køkkenet har en vask i køkken, der benyttes til håndtering af
fødevarer og håndvask.
I opvaskelokae (i åben forbindelse med køkken) er en
håndvask, denne står indstillet til koldt vand, da voksne tapper
vand herfra til drikkedunke og håndvask er iøvrigt ikke placeret
i umiddelbar nærhed af produktionsområde.

Vejledt om regler for -og hygiejne i forbindelse med børn i
køkkenet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opvarmning af
fødevarer samt; Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
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(HACCP-plan) for opvarmning af fødevarer og virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
for opvarmning af fødevarer set fra december 2023 til dags dato.
Vejledt konkret om måling og dokumentation ved nedkøling af fødevarer, når/hvis dette foretages.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


