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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret adskillelse under produktion. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionskøkken med inventar, køleskabe, lagret og
serveringsområdet. Vejledt om rengøring på svært tilgængelige
områder omkring kølerum/fryserum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: lagret.
Vejledt om at sikre sig at jernbjælke til underdøren vender
korrekt, så det sikres at døren er skadedyrsikret.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set risikoanalyse, egenkontrolprogram og
dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
opvarmning og varmholdelse fra oktober 2020 til d.d. Set egnet
termometer til måling af CCPér.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Virksomheder skilter med, at
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information om allergene ingredienser kan fås ved henvendelse til personalet og de kan mundtligt redegøre for
allergene ingredienser i fødevarerne. Vejledt om at sikre at skiltet altid hænger oppe og kommer op igen efter
pudsning af glasmontre.
Drøftet procedure for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato” ikke
er overskredet.


