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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i køleinventar.
Adskillelse af fødevarer. Faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Virksomheden har procedurer for håndtering af hakket kød til
bøffer, vejledt om opbevaring efter åbning. Virksomheden
redegjorde for procedurer ved nedkøling af fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af gulv og overflader i
produktionskøkken og lagerlokale samt rengøring af udstyr og
inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Lagerlokale.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om indhold af allergene ingredienser, kan fås ved
henvendelse til personalet.


