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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: håndtering og opbevaring af fødevarer på
køl, frost og tørvarelager, herunder temperaturer i
køle/fryserum, adskillelse mellem grøntsager og tilberedte
fødevarer, tildækning med film over fade med uemballeret
fødevarer, gode arbejdsgange for håndtering af fødevarer, brug
af rent arbejdstøj, faciliteter til hygiejnisk håndvask (varm vand,
sæbe og aftørringspapir).
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionskøkken, køle/fryserum, tørvarelageret, opvasken
samt køkken redskaber og udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse og
skadedyrssikring af produktionskøkken, køle/fryserum,
tørvarelageret, opvasken, køkken redskaber og udstyr. OK
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan. Set dokumentation for kontrol efter
varemodtagelse, opbevaring af fødevarer på køl/frost,
opvarmning og nedkøling, rengøringskontrol for perioden fra
jan. 2018 til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.


