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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
med tilfredsstillende resultat: Opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer der skal opbevares ved
henholdsvis maksimum 5 grader og ved maksimum-18 grader,
og der er kontrolleret for adskillelse og emballering af de
fødevarer der opbevares i virksomheden, på lager, i køleskabe,
og i fryser. Endvidere er der kontrolleret for tilstrækkeligt med
faciliteter, til opretholdelse af en god håndhygiejnisk praksis,
herunder sæbe og egnet aftørringsmiddel.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret med
tilfredsstillende resultat: Rengøring af produktionsområde,
herunder ovn, komfur, udsugningsanlæg, skuffer og skabe,
opvaske maskine, samt øvrige maskiner og redskaber.
Endvidere er der kontrolleret for tilstedeværelsen af egnede
rengørings og godkendte desinfektionsmidler. Samt
opvaskemaskine med skyllevandstemperatur på over 80
grader..
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af virksomheden, herunder
produktionsområde, bla. inventar, maskiner og redskaber samt
lager og personalefaciliteter bla tilgængelighed til håndvask,
endvidere er kontrolleret for rengøringsegnede overflader i
områder hvor der håndteres fødevarer.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse samt .
Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol,
offentliggørelse af kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet og
selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og eksport, samhandel.


