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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer i køleinventar, adskillelse af
fødevaregrupper samt faciliteter til hygiejnisk håndvask. Vejledt
om markering af hvilken vask i dobbeltvasken, der benyttes til
håndvask i produktionsområdet. Procedure for buffet og brug
af egnet udstyr.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
under produktion, lager, opvask og kaffebar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold og
skadedyrssikring af følgende lokaler: Produktionsområde.
Drikkevarelager i kælderen. Ingen anmærkninger. Det oplyses
at der er planalgt yderligere vedligholdelse af kanter i
kælderen. Vejledt om vedligeholdelse af bordkant med slitage i
produktionsområdet. Forholdene vurderes under de
foreliggende omstændigheder som bagatelagtig.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan. Dokumentation for opbevaring, varemodtagelse,
opvarmning og nedkøling er stikprøvevist kontrolleret for
slutningen af 2018 for marts 2019.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
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Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.


