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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. Temperaturen i virksomhedens udsalgs/kølemontre
måles til varierende temperature på mellem 5 og 8°C.
Kontrolleret adskillelse under produktion. Ingen anmærkninger.
Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og antal af
vaske samt forrum til toilet.
Følgende er konstateret: Der er placeret arbejdsbeklædning i
forrum til toilet på såvel herre og dame toilet. Vejledt om regler
for forrum og hygiejnisk opbevaring af arbejdsbeklædning. 2
lukkede døre fra toilet er reglerne for at sikre sig mod
kontaminering fra toiletrummet. En lukket kasse kan udgøre
det som dør nr. 2. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring af produktionskøkken med inventar,
køleskabrum, lagret og betjeningssområdet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: vedligholdelse af produktionskøkken med
inventar, køleskabrum, lagret og betjeningssområdet. Der er
lidt rust og lidt huller i kølerummet. Vejledt om udbedring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Egenkontrolprogram og dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
opvarmning og nedkøling fra sidste tilsyn til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret obligatorisk mærkning af okse/kalvekød. ingen anmærkninger.


