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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Godkendelse af anvendte
desinfektionsmidler, virksomheden har redegjort for flow i
køkken herunder oparbejdning af fersk kød og tilvirkning af
frugt og grønt, visuel kontrol af flow, temperatur i køle og fryse
faciliteter, virksomheden har redegjort for nedkølings
procedure, Procedurer og adfærd vedrørende personlig
hygiejne, herunder forholdsregler ved sygdom eller bærere af
sygdom blandt køkkenpersonalet, hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj.
Følgende er konstateret: Der er ikke håndklædepapir ved
håndvask på personaletoilet. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
opvaske område herunder opvaskemaskine og vask, køle skabe
ind og udvanding, gulv og vægge og loft i køkken. Ydet konkret
vejledning omkring placering af rengøring udstyr herunder
moppe og kost/gulv skruppe.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
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HACCP-plan for varmebehandling. Stikprøvevis kontrol af dokumentation af varmebehandling, nedkøling samt
varemodtagelse siden sidste tilsyn og til dags dato. Enkelte uger mangler i februar 19. Forholdet vurderes som
en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om mulighed for anvendelse af ny version af fødevarestyrelsens egenkontrol skabelon
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.


