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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Arbejdsgange og adfærd
vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler når
køkkenpersonale er bærer af sygdom eller har plejet syge
familiemedlemmer med symptomer på norovirus
(roskildesyge), arbejdsgange for ”nulstilling” af køkken,
hygiejniske håndvaskearbejdsgange og håndvaskeforhold.
Procedurer for opvarmning/nedkøling af schnitzel herunder
korrekt brug af termometer. Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: adskillelse af fødevarer, opbevaring af
fødevarer på køl og i tørvarelager, affaldshåndtering, retur
skåle, fade m.m. samt opbevaring af
fødevarekontaktmaterialer.

Hygiejne: Rengøring: Hygiejne: Rengøring: Daglig rengøring:
Stikprøvevis kontrolleret og gennemgået procedure for
renholdelse af udstyr der dagligt kommer i kontakt med
fødevarer, heriblandt opvaskemaskine, arbejdsborde,
røremaskine. produktionsredskaber samt gummilister i køle og
fryse skabe, ingen anmærkninger Periodisk rengøring:
Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af lofter og vægge i fryser
samt køleskabe, emhætte, guldkanter og hjørner, ingen
anmærkninger
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning,
nedkøling stikprøvevis for perioden sidste tilsyn til dags dato.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne
sygdomme.
Mærkning og information: Virksomheden oplyser, at allergikost
mærkes med det manglende allergen og navn på modtager.
Køkkenet modtager oplysninger om allergier på alle
modtagere.
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Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt autorisation og mærkning med id-nr. på menuplaner der følger maden til afdelingerne.
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret at kravene til brug af det økologiske spisemærke med økologiprocent
30-60 %,er overholdt. Ingen anmærkninger. Vurderet mængden af økologiske fødevarer på lager / set
dokumentation for regnskab for 2 og 3 kvartal 2022
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der anvendes salt med jod til al
produktion. Hyldekontrol af tilsætningsstoffer, ingen anmærkninger Virksomheden anvender brun kulør, som må
anvendes quantum satis (efter behov). Vejledt virksomheden konkret om brug af tilsætningsstoffer og aromaer.
Herunder overholdelse af en eventuel max. grænse.


