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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer og adskillelse i
køle- og fryseindretninger, opbevaring af ikke kølepligtige
fødevarer samt faciliteter til hygiejnisk håndvask. Mundtligt
gennemgået procedurer for desinficering med godkendt
desinfektionsmiddel.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køle- og fryseindretninger, opvaskemaskine,
under inventar samt tørvarelager.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køle- og fryseindretninger, opvaskemaskine,
under inventar, tørvarelager samt set fungerende termometer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risiko-analyse, herunder
HACCP-plan samt set dokumentation for gennemført
egenkontrol af varemodtagelse, opbevaringstemperaturer,
opvarmning og nedkøling fra juni 2016 til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af
kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at personer, der behandler
fødevarer, er behørigt uddannet i fødevarehygiejne eller
instrueret i det arbejde de udfører. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret CVR-nummer uden
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