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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask,
opbevaringstemperatur i køleskabe og frysere på lager og i
køkken, gennemgået produktionsflow i forbindelse med
håndtering af fødevarer i køkkenet og adskillelse mellem
arbejdsgange. Virksomheden har redegjort for nedkølings
procedure og temperaturkontrol af supper, varemodtagelse og
temperaturkontrol, adskillelse mellem fødevarer samt
varmebehandling og temperaturkontrol, ingen anmærkninger.
Generelt vejledt om nedkøling og varemodtagelse.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken og lager med udstyr
herunder håndvask, bordoverflader, opvaskemaskine, hylder og
fryser på lager, køleskab med hylder og gummilister i køkken,
samt lofter i køkken og i salgsområdet. Virksomheden har
redegjort for renholdelse af lofter i køkken og salgsområdet,
renholdelse af opvaskemaskine samt generelt renholdelse af
køkken og udstyr, ingen anmærkninger. Generelt vejledt om
renholdelse af lokaler, herunder konkret vejledt om mulige
løsningsforslag til renholdelse af lofter i køkken og
salgsområdet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende udstyr til
temperaturovervågning er kontrolleret uden anmærkninger:
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lasertermometer. Generelt vejledt om overvågning af kritiske kontrolpunkter, herunder konkret vejledt om
mulige løsningsforslag til kalibrering af termometer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set stikprøvevis dokumentation for
gennemført egenkontrol for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, nedkøling og varmebehandling fra januar
2018 til dags dato. Virksomheden har redegjort for frekvens for overvågning og dokumentation af kritiske
kontrolpunkter, ingen anmærkninger. Generelt vejledt om egenkontrol.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af medarbejdere i fødevarehygiejne.
Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Kontrolleret regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skilter med, at oplysninger kan fås på forespørgsel, ingen anmærkninger.
Virksomheden har fremvist mappe med oplysninger om allergener for opskrifter brugt i produktionen, ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


