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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Ved kontrolbesøget har
virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol,
offentliggørelse af kontrolrapporter ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, buffet
og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved samhandel og registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.
Procedurer og gode arbejdsgange for håndtering/opvarmning
af glutenfri brød hjemkøbt færdigbagt. Virksomheden
redegjorde for opvarmning i særskilt ovn. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret, at der er temperaturregulerede håndterings- og
opbevaringsforhold af tilstrækkelig kapacitet til, at fødevarer
kan holdes ved en passende temperatur, og indrettet således at
temperaturen kan overvåges og registreres. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret, at vask til håndvask er tilgængelig og
hensigtsmæssig placeret samt forsynet med sæbe og papir til
aftørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret, at der er adgang til hensigtsmæssig placeret
personaletoilet, og at der ikke er direkte adgang fra toiletter til
lokaler hvor der håndteres fødevarer. Ingen anmærkninger.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret, at inventar og maskiner er hele, rengøringsvenlige og uden rust.
Vedligehold af fliser på vægge og gulve. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret, at skriftlig risikoanalyse og egenkontrolprogram er tilgængelig og
dækkende for virksomhedens aktiviteter. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse på allergener samt udpegning af dette trin som en god arbejdsgang.
Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter, risikoaktiviteter, kontaktoplysninger og korrekt CVR og p. nr.


