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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Mundtlige og skriftlige procedure for
modtagelse, håndtering og opbevaring af fødevare med
kølekrav samt foranstaltninger ved konstatering af overskredet
temperatur ink. fejlsøgning og håndtering af afvigelse og
berørte fødevare.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for håndtering af
kølekrævende fødevare ved modtagelse og opbevaring
(kølevare-mejeriprodukter). Udpeget til CCP'er.
Virksomhedens generelle risikoanalyse, som er baggrund for
den HACCP der udarbejdes til alle restauranter.
Samt Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
(HACCP-plan) og skriftlige procedure som udsendes til
restauranter fra Kædekontrol hovedkontoret.
Kritisk grænse er udpeget til +4 grader C. Temperatur målt over
+ 7 grader C skal altid kasseres. Temperatur målt mallen 4
grader og 7 grader C skal vurderes og der skal foretages en
produkt temperatur. Virksomheden har skriftlige procedurer
"fejlsøgning" som kan bruges i vurderingen.
Virksomhedens procedurer for overvågning, frekvens for
dokumentation af lufttemperatur 3 gange om dagen og
produkt temperatur 1 gang om dagen.

Virksomhedens procedurer for månedligt verifikation af at
målinger i overvågningen er valide.


