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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Mulighed for hygiejnisk håndvask i
produktionsområde, stikprøvevis målt opbevaringstemperatur i
køle- og frostfaciliteter, adskillelse ved anretning, flow og
håndtering for opvask, adgang til tiltrækkelig med
produktionsvaske. Virksomheden er vejledt om regler for
forrum ved personaletoilet, herunder opbevaring af rent
beklædning. Ved tilsynet blev der udelukkende opbevaret
rengøringsartikler i forrummet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken herunder redskaber,
vaske, maskiner, vægge, emfang, køleskabe, hylder og
inventarsamt buffetområde. Opvaskerum herunder
opvaskemaskine og gulv.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set dokumentation for opvarmning, nedkøling,
alternativ opvarmning, opbevaringstemperatur og
varemodtagelse for indeværende år. Set virksomhedens
risikoanalyse som er dækkende for aktiviteter.
Mærkning og information: Virksomheden kan ved skiltning
informere virksomhedens kunder om, at information om evt.
allergener i virksomhedens fødevarer kan oplyses ved
henvendelse til personalet. Ingen anmærkninger.
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Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret: Virksomhedens fødevareaktiviteter. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens CVR-nummer. Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set virksomhedens
skriftlige accept fra hidtidig ejer om videreførelse af kontrolhistorik i forbindelse med ejerskifte.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
mikrobiologi, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale.


