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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: faciliteter til hygiejnisk håndvask,
adskillelse imellem fødevaregrupper, procedurer for nedkøling
af ek. stegt flæsk og chili con carne samt brug af ekstra
kølecontainer ved spidsbelastninger, målt køletemperatuer i
div. køleenheder og gennemgået procedurer for pakning af
færdige fødevarer til selskaber.
Vejledt konkret om emballering af anrettet fade og lign. samt
hensigtsmæssig placering.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af opvaskelokale, diverse køkkener
med overflader og kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: gulvbelægning i køkkener. Dog drøftet
løsningsforslag så repareret "huller" i gulv får en jævn og glat
overflade for lettere rengøring.
Gennemgået vedligholdelsesplan for udvidet lokale i
forbindelse med opvaskelokale.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varmbehandling og dokumentation for udført kontrol i
emnerne: køleopbevaring, opvarmning og nedkøling, for 2024.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
Virksomheden har fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


