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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, hygiejniske håndvaskeprocedurer og
håndvaskeforhold, elever og personale i køkkenet bærer under
tilsynet egnet og rent arbejdstøj.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på
køl og frost. Temperatur kontrolleret i kølerum. Virksomheden
er vejledt omkring at hæve fødevare fra gulvet i fryserum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden har redegjort for anvendelse af
desinfektionsmidlet, ved rengøring af pålægsmaskine,
virksomheden udfører rengøring og desinfektion i to adskilte
arbejdsgange. Virksomheden er vejledt generelt om risiko for
Listeria i spiseklare fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange for
rengøring af følgende lokaler/udstyr: tilvirkningslokale og
kipsteger, under tilsynet rengøres køkkents gulv og kipsteger.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: tilvirkningslokale/køkken,
lager til tørkost, emfang og ovne.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: køkken, lager til tørkost, rum med
kartoffelskræller, opbevaringsrum til service. Set virksomhedens vedligeholdelsesplan. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram for nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for nedkøling fra 05.2023 til dags dato.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte og elever, der tilvirker fødevarer,
er behørigt instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


