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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, tildækning og adskillelse af fødevarer og
opbevaringstemperaturer i kølerum. Medarbejder har fremvist
relevant måleudstyr. Der er mundtligt gennemgået procedure
for håndtering af snavset og rent service og procedure ved
handskeskift. Der måles under tilsynet let forhøjede
temperaturer i hvidt køleinventar som er knyttet til
kølemontre. Medarbejder fjerner produkterne med det
samme. Vejledt konkret om et øget fokus på temperaturer i
kølemontre med lasagne for at sikre sig at denne kan holde
temperaturen eller anvende 3-timers reglen, hvis der ikke kan
holdes en temperatur på under 5°C.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Gulve,
bordoverflader, pålægsmaskine og indvendigt i køleinventar
samt kølerum herunder gulv, fordamper og hylder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse med relevante
udpegede kritiske kontrolpunkter.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: CVR- og P-nummer jf : Virk.dk.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er
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omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de
justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde følgende bemærkninger:
Det stemmer overens.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening og
personlig hygiejne.


