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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur 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. Kontrolleret
virksomhedens styring af fødevare uden for køl.
Virksomheden har stablet våde bøtter til fødevare. Vejledt om
at lade bøtter tørre helt op inden stabling for at imødegå
opformering af mikroorganismer.
Drøftet forholdsregler når køkkenpersonale er bærer af sygdom
eller har plejet syge familiemedlemmer med symptomer på
norovirus (roskildesyge), egnet og rent arbejdstøj samt
hygiejnisk håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private
genstande. Ydet generelt vejledning om norovirus og set
virksomhedens Haccp plan for dette område.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionsområdet med inventar, køleskabe, kølerum, lagret
og serveringsområdet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Døre og
indgange. Drøftet sikring mod centret når virksomheden er
lukket. der er under tilsynet ingen bananfluer. Dog drøftet
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bekæmpelse og at dette kan ske med fjernelse af søde fødevare/pant emballage, øget rengøring/ skoldning af
afløb, indfangning evt. med støvsuger og lokkedåser. ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Egenkontrolprogram og
dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperatur og opvarmning fra opstart til d.d. Set egnet
termometer til måling af CCPér.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Virksomheder skilter med, at information om allergene ingredienser kan fås ved
henvendelse til personalet og de kan mundtligt redegøre for allergene ingredienser i fødevarerne.


