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I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet og registrering fx ved import og
samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter for hygiejnisk vask og aftørring
af hænder. Opbevaring af fødevarer på køl og frost. Procedurer
for nedkøling af pasta. Ydet konkret vejledning om forrum til
virksomhedens personaletoilet. Virksomheden oplyser at der
bliver sat dør i ved mellemgang til køkkenet. Døren isættes
inden for 8 dage.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkkenområdet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Vedligeholdelse af køkkenområdet. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden anvender Fødevarestyrelsens
egenkontrol skabelon og risikoblanketter.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomhedens ansatte
er behørigt uddannet i fødevarehygiejne. Ok.


