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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Mulighed for hygiejnisk håndvask og
tørring af hænderne i afdelings køkkener og produktions
køkken. Gennemgået procedure for opvarmning af fødevarer,
herunder korrekt brug af termometer. Ingen anmærkninger.
Det indskærpes, at fløde maksimalt må opbevares ved 5°C.
Følgende er konstateret: Køleskab hvor der opbevares fløde er
målt til 9,3 C i omgivelsestemperatur. Der er fortaget en
temperatur måling i ½ L fløde, som viser en temperatur på 9.8
C. Der opbevares mælk, fløde, pålæg og smør i køleskabet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi styr
på. Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af opvaskeafdeling med tilhørende
opvaskemaskine, køleskab og produktbærende overflader i
produktionskøkken samt køleskabe og produktbærende
overflader i afdelingskøkkener.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af lokaler
og inventar i produktionskøkken og afdelings køkkener. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrol.
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Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Der dokumenteres ikke kontrol af opbevaringstemperatur i køleskabe i afdelings
køkkener. Virksomheden havde ingen bemærkninger: Det får vi styr på.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opvarmning og opbevaringskontrol i produktionskøkken fra Maj 2019 til d.d.


