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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur, tildækning og
adskillelse under opbevaring. Faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænder. Endvidere at der er et
tilstrækkeligt antal vaske således der er mulighed for et
hensigtsmæssigt produktionsflow.
Følgende er konstateret: En køleenhed med drikkevarer
herunder mælk, juice og vand er indstillet til 8°C grader. Med
luftføler blev køleenheden målt til 7,6°C grad. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse, da virksomheden oplyser at de har
fået nyt køleskab og havde begrænset mængde af kølepligtige
fødevarer. Vejledt konkret om regler for
opbevaringstemperaturer for kølekrævende fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af anretterkøkkenet herunder:
Gulv, afløb, vægge, lofte, køle- og fryseenheder samt
indvendigt i opvaskemaskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Anretterkøkken herunder: Gulv, vægge, lofte samt
skadedyrssikring af vinduer. Vejledt konkret om regler for
vedligehold.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Kontrolleret skriftelige udarbejdelse af risikoanalyse og egenkontrolprogram tilpasset
virksomhedens aktiviteter. Endvidere stikprøvevis set dokumentation for varemodtagelse,
opbevaringstemperatur, opvarmning samt nedkøling for perioden febuar 2019 til dags dato. Vejledt om regler
for fastsætning af frekvens og overholdelse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


