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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: temperatur, adskillelse, opbevaring og
tildækning af fødevarer på køl og frost. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring af hænder.
Følgende er konstateret: hvis der foregår produktion på
arbejdsborde, er håndvask ikke hensigtsmæssigt placeret.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Ydet konkret vejledning om
løsningsmuligheder for placering af håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
køleenheder, fryser, vaske, arbejdsborde, ovn, komfur, skabe,
skuffer og redskaber.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: skærebrædder. Vedligeholdelsesplan for
virksomhedens fremtidige aktiviteter, herunder udbedring af
arbejdsborde.
Ydet konkret vejledning om regler for udformning af lofter.
Virksomhedens egenkontrol: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: dokumentation af
gennemført kontrol af varemodtagelse, køleopbevaring og
opvarmningstemperaturer siden seneste tilsyn. Ydet generel
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vejledning om udformning af skemaer, således at disse er nemt overskuelige.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


