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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret om
virksomheden anvender alternative metoder til
varmebehandling. Det er oplyst de opvarmer til ca. 70 C ved
rødt oksekød ellers 75 C og ønsker alternative
opvarmningsmetoder hvis kunderne efterspørger det,ingen
anmærkninger.
Kontrolleret procedurer og adfærd vedrørende personlig
hygiejne.
Følgende kontrolemner er kontrolleret:hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Ingen anmærkninger. Der er opsat særskilt håndvask i køkken
siden sidste tilsyn,ok.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af virksomhedens
lokaler og udstyr i køkken og salgssted,ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
mundtlige og skriftlige procedurer for varmbehandling og
genopvarmning. Virksomheden har oplyst de altid opvarmer til
75 C med mindre de laver rødt oksekød, ingen anmærkninger.
Kontrolleret om virksomhedens risikoanalyse er dækkende for
virksomhedens aktiviteter,ok. Kontrolleret dokumentation for
varemodtagelse, opbevaringstemperaturen, opvarmning og
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nedkølingskontrol siden sidste tilsyn,ok. Vejledt konkret om at skrive temperaturen ved varemodtagelse for at
dokumentere virksomheden har styr på produktionen.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret at virksomhedens registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Ingen
anmærkninger


