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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperatur på friture olie og oliens farve.
Virksomhedens har redegjort for deres gode arbejdsgange for
begrænsning af akrylamid/PAH.
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 produktionsområde, 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..
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: virksomhedens har risikoanalyse for dannelse
af akrylamid/PAH].
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er ved
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tilsynet set dokumentation for den udførte egenkontrol for de seneste 3mdr.på følgende områder:
Modtagekontrol, kontrol af opbevaringstemperaturer for kølepligtige fødevarer, kontrol af opvarmning af
fødevarer og nedkøling af opvarmede fødevarer. Samt revision af egenkontrollen
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


