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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer, herunder
opbevaring af fødevarer der skal opbevares ved henholdsvis
maksimum 5 grader og ved maksimum-18 grader, og der er
kontrolleret for adskillelse og emballering af de fødevarer der
opbevares i virksomheden, på lager, i køleskabe, og i fryser.
Endvidere er der kontrolleret for tilstrækkeligt med faciliteter,
til opretholdelse af en god håndhygiejnisk praksis.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af køkken, herunder ovn, komfur,
udsugningsanlæg, skuffer og skabe, opvaske maskine, samt
øvrige maskiner og redskaber. Endvidere er der kontrolleret for
tilstedeværelsen af godkendte rengørings og
desinfektionsmidler. Samt opvaskemaskine med
skyllevandstemperatur på over 80 grader.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af køkken herunder lokaler,
inventar, maskiner og redskaber samt lager.

Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret medarbejdernes viden om
personlig hygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne
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sygdomme. Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomhedens personale er oplyst om regler og gode
arbejdsgange for de områder de er sat til at arbejde med.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der oplyses med skiltning at
information om allergener i virksomhedens produkter, kan oplyses ved henvendelse til personalet


