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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne.
Følgende kontrolemner er kontrolleret: Forholdsregler ved
sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj. Virksomheden har redegjort for procedure
ved sygdom blandt borgere.
Facliliteter til hygiejnisk håndvask, Godkendte
desinfektionsmidler. Opbevaring af fødevare på køl,
Virksomheden har redegjort for rester fra morgen måltid som
ikke har været aktivt kølet .Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køkken med inventar herunder
produktbærende overflader samt ovne, opvaskemaskine og
køleskab.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køkken med inventar herunder
produktbærende overflader, gulv, vægge og lofter.
Virksomheden har fremvist et funktionsdygtigt indstiks
termometer. Vejledt om metode til kalibrering af dette.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvevis kontrol af varmebehandling,
opbevaring samt varemodtagelse siden sidste tilsyn og til dags
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dato. Virksomheden har redegjort for metode til måling af temperatur.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Godkendelsesvilkår kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Virksomheden meddeler den ikke producer fødevare selv men modtage alt fra
hovedkøkken


