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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:Faciliteter til hygiejnisk håndvask i ,
Stikprøvevis kontrol af opbevaring af fødevare på og udenfor
køl , stikprøvevis temperaturkontrol af køle og frost faciliteter
Virksomheden har redegjort for procedure for adskilldelse
under produktion for at imødegå krydskonterminering. Det
meddeles at stort køkken anvendes til grovtilberedning.

Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af følgende lokaler:
Stikprøvevis kontrol af køkken og saltlit køkkener herunder
produktbærende overflader samt køle og frost faciliteter,
opvaskefaciliteter samt vægge,loft og gulve. Ingen
anmærkninger.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvevis kontrol i Køkken med inventar
herunder lister i køle og frost faciliteter, produtkbærende
overflader, 1 stk. indstiks termometre samt et overflade
termometer er kontrolleret.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risiko-analyse, herunder
HACCP-plan.
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Stikprøvevis dokumentation af opbevaring, varemodtagelse, varmebehandling og genopvarmning siden januar
2015 og til dags dato.

Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Virksomheden har fået tildelt endelig branche: Servering: Kantiner mv., fast personkreds
over 12 personer, branchenummer 56.29.00.A. Antallet af ordinære kontrolbesøg pr. år er på nuværende
tidspunkt 1.

I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet
og registrering fx ved import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


