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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning 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.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: lager,
produktionskøkken og diskområde herunder gulve, vægge,
hylder og bordflader samt kølerum, køleskabe, frysere,
køledisk, komfur, emfang og opvaskemaskine.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for temperaturkontrol ved
varemodtage, under opbevaring, opvarmning og nedkøling fra
januar 2022 til d.d. Set virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprogram. ingen anmærkninger vejledt
virksomheden om også at kontrollere kølepligtige fødevare ved
varmodtagelse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: CVR-nummer via virk.dk


