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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevarings temperaturer i køle inventar,
faciliteter til hygiejnisk håndvask samt gennemgået mundtlige
procedure for stegning af frikadeller. Konkret vejledt om
hygiejnisk håndtering af smags prøver.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Vogn
herunder gulv, vægge samt køle inventar. Konkret vejledt om
brug af desinfektions middel efter rengøring .
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set skriftlig dokumentation for varemodtagelse
og opbevarings temperaturer for perioden marts 2018 til dags
dato. Konkret vejledt om opdateret egenkontrol programmet.
Vejledt generelt om at skriftlig risikoanalyse skal være
tilgængelig i virksomheden, og vejledt konkret om, at en
branchekodes risikoanalyse eller Fødevarestyrelsens
selvbetjeningsblanketter
(http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Side
r/Saadan-laver-du-en-risikoanalyse.aspx.)
kan anvendes. Konkret vejledt om blanketvalg, blanket nr. 1-2-6
er gennemgået som eksempel.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
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Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer.


