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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaringstemperatur i køle og
fryseskab i salgslokale og på lager, adskillelse af fødevare samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask. Vejledt generelt om at
opbevaring af drikkevare skal løftes fra gulv samt at
virksomheden har redegjort for opvarmning og nedkøling af
kebabspyd.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af
produktionskøkken/salgsområde samt baglokale, redskaber
samt gulve og bordoverflader.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: lagerlokale.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning samt nedkøling siden
1. januar til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.


