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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedure for
modtagelse og serving af færdig fremstiollet fødevarer klar til
servering. OK Kontrolleret adskillelse og opbevaring af
fødevarer på køl. Ok
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder 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.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret alle overflader i
anretterkøkken. Ok
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Anretter
køkken. Ok
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation for styring af kritiske kontrolpunkter, herunder
opbevaring på køl. Ok
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Vejledt generelt om at skriftlig risikoanalyse skal være
tilgængelig i virksomheden, og vejledt konkret om, at en
branchekodes risikoanalyse eller Fødevarestyrelsens
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selvbetjeningsblanketter (http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Side
r/Saadan-laver-du-en-risikoanalyse.aspx.)
kan anvendes. Konkret vejledt om blanketvalg, blanket nr. 1 er gennemgået som eksempel.


