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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer for
nedkøling. Generel vejledning omkring korrekt nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er faciliteter
til hygiejnisk håndvsk og aftørring. Opbevaring, adskillesle og
temperaturkontrol af fødevarer på køl.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af køleskabe, fryser, lagerrum,
køkkenområde, samt skabe på gang og salgsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af køkkenlokaler, lagerrum,
lister i køleskabe, samt arbejdsborder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan. Set dokumentation på varemodtagelse,
opbevaringstemperatur, samt opvarmning og nedkøling af
fødevarer for perioden maj 2017 og frem til d.d. Generel
vejledning omking overholdelse af egne fastsatte frekvenser.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret stikprøvevis
holdbarhedsmærkning af müslibar og yoghurt. Ingen
anmærkninger.


