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Hygiejne: Behandling af fødevarer: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Koldt og varmt
produktionkøkken, grønt afd. opvask er set, er ok. Temperaturer kontrolleret i køle/frostskabe
er ok. Set på adskillelse af fødevaregrupper i kølerum er ok.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret .....Ingen anmærkninger.Kolst og varmt køkken er set, er ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse (lokaler, inventar): Kontrolleret .....Ingen anmærkninger. Koldt og varmt
køkken er set, er ok.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret dokumentation for at personer, som behandler fødevarer, har
gennemført certifikatuddannelsen i fødevarehygiejne eller tilsvarende. Ingen anmærkninger.
Vejledt om at dokumentation for uddannelse skal sidde i mappen.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Dokumentation for juni 07
til jan 08 er set for varemodtagelse, varmebehandling, nedkøling, rengøring, køl/frost
temperaturer, er ok. vejledt om at skemaer for revison og vedligeholdelse af bygninger,
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virksomheden oplyser at dette vil blive udbedret..
Mærkning og information: Følgende er holdbarhedsdatoer er kontrolleret uden anmærkninger:På
lagervarer.
Godkendelser m.v.: Udleveret blanket om kontrol i virksomheder. Ophængning af kontrolrapport
kontrolleret. Ingen anmærkninger.


