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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænder,ok. Kontrolleret adskillelse
af fødevarer i kølerum så krydsforurening undgåes,ok.
Vejledt generelt om krav til procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder
1) at man ikke må arbejde med fødevarer, når man lider af en
sygdom f.eks. Roskildesyge, der kan overføres til fødevarer og
derved give anledning til fødevarebåren sygdom hos
forbrugerne,
2) at man ikke bør håndtere fødevarer i mindst 2 døgn efter
symptomophør,
3) at man skal være særligt opmærksom på håndhygiejne, når
man har plejet børn/bekendte med opkast/diarré
4) at man er iklædt egnet og rent arbejdstøj
5) at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er rent og
uden risiko for at forurene fødevarer og omgivelser, uanset om
det vaskes og opbevares i virksomheden eller privat hos
medarbejderne.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af
produktionsområder, tørlager, grøntrum og kølerum,ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
produktionsområder og grøntrum,ok.
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Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperaturen,
opvarmning og nedkølingskontrol,ingen anmærkninger. Vejledt konkret om nedkøling fra 65-10 C indenfor 3
timer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret at virksomhedens registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Ingen
anmærkninger
Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for fastsættelse af kontrolfrekvensen pr. 1. januar 2017.
Når den nye frekvens bliver fastsat, vil virksomheden blive orienteret herom.


