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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret papir og sæbe ved
håndvaske. Konkret vejledt om regler om at håndvask er let
tilgængelig. Godkendt desinfektionsmiddel. Kontrolleret
produktion af grønt i produktionslokale og vejledt om
adskillelse af opvask og skyl af spiseklart grønt samt flow
vedrørende tilbagelevering af service fra frokostordninger ikke
kører igennem produktionslokale, når det er aktiviteter. Vejledt
om løsningsforslag.
Mikrobiologiske kriterier, prøveplaner: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
At virksomheden har forholdt sig til de fødevarer, der er
omfattet af mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har indplaceret fødevarerne i
fødevarekategorier iht. bilaget til mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har udarbejdet en prøveplan, der omfatter
fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier i
fødevarekategori 2.5.1. At virksomheden har fastlagt
undersøgelser med en passende prøvefrekvens. Konkret vejledt
om evt. miljøprøver under produktion.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden har redegjort for anvendelse af
desinfektionsmidlet og rengøring og desinfektion i to adskilte
arbejdsgange.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende. udgangsdør
slutter tæt. Konkret vejledt at have døren lukket og benytte
insektnet ved køkkenvinduer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse samt
dokumentation for opvarmning, nedkøling samt opbevaring af
kølepligtige fødevarer. Dokumentation set frem til dags dato.
Konkret vejledt om regler om skriftlig procedure for
bestemmelse af frekvens af dokumentationerne. Det ses dog i
"rapportsystemet"
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Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Kontrolleret brug af ID-mærket og korrekt udformning.


