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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Stikprøvevis kontrolleret
opbevaring og adskillelse af fødevarer i køleskabe og kølerum,
ok.
Kontrolleret procedurer og adfærd vedrørende personlig
hygiejne.
Følgende kontrolemner er kontrolleret: Forholdsregler ved
sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret, procedurer for skylning af salater og
krydderurter, ok. Vejledt konkret om at proceduren beskrevet
med fordel kan gentages en gang yderligere for at skylle
størstedelen af evt. sygdomsfremkaldende bakterier væk.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring/desinfektion af f
pålægsmaskine. Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af
virksomhedens lokaler og udstyr, ok. vejledt generelt om
vigtigheden af at rengørings/desinfektionsmidler anvendes
rigtigt efter anvisninger fra producenten.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Stikprøvevis kontrolleret
vedligeholdelse af inventar i virksomhedens lokaler, ok.
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Stikprøvevis kontrolleret skadedyrssikring af døre til det fri, ok. Skydedør ved vareindlevering er ikke helt
tætsluttende (skadedyrssikret) i top og bund.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret
om løsningsmuligheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, for
personlighygiejne og håndtering af grønt, ok. Virksomheden anvender et elektronisk egenkontrolprogram som
stikprøvevis er gennemgået, Ser dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaring på køl, tilberedningstemperatur og nedkøling for de seneste 3 mdr., ok. .
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.


