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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
aftørring. Opbevaring, adskillelse og håndtering herunder
tildækning af fødevarer på køl. Stikprøvevis kontrolleret
temperaturmålinger på køl og frost.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken herunder produktbærende overflader,
rulleborde, isterningmaskine, opvaskeområde samt køle - og
fryse faciliteter.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionskøkken herunder inventar og udstyr samt
lister i køle - og fryse faciliteter. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan. Stikprøvevis kontrolleret dokumentation for
temperaturmålinger på varemodtagelse på kølepligtige
fødevarer og kold mad til frokost samt opbevaring. Kontrolleret
dokumentation for modtagelse på varm mad til aften. På
baggrund af risikoanalysen er der vejledt konkret om en
temperatur på 65 grader for varmholdte fødevarer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.


