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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: temperatur, adskillelse og opbevaring af
fødevarer på køl og frost. Ydet konkret vejledning om seperat
vask til håndvask, virksomheden har et tilstrækkeligt antal
vaske, men opbevarer ved tilsynet 2 snavsede tallerkner i
vasken, forholdet betragtes under de foreliggende forhold som
bagatelagtigt.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: køleskabe, frysere, arbejdsborde,
opvaskemaskine samt redskaber.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Ydet generel vejledning om
vedligehold af skærebrædder, ved evt. slid.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: dokumentation for gennemført kontrol for
varemodtagelse, kølekontrol og opvarmning fra 1. september
2016 til og med dd.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af
kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at personer, der behandler
fødevarer, er behørigt uddannet i fødevarehygiejne. Ingen
anmærkninger.


