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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret, at vask til
håndvask er tilgængelig og hensigtsmæssig placeret samt
forsynet med sæbe og papir til aftørring af hænder. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret, at der er adgang til hensigtsmæssig placeret
personaletoilet, og at der ikke er direkte adgang fra toiletter til
lokaler hvor der håndteres fødevarer. Ingen anmærkninger.
Vejledt om løsning med montering af selvlukker på dør til
personaletoilet om nødvendigt.
Kontrolleret, at fødevarer optøs ved temperaturer der ikke
medfører sundhedsfare. Virksomheden redegjorde for
optøning ved max. 5 °C. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret procedurer og adfærd vedrørende personlig
hygiejne, herunder, at man ikke må arbejde med fødevarer, når
man lider af en sygdom f.eks. Roskildesyge, der kan overføres
til fødevarer og derved give anledning til fødevarebåren
sygdom hos forbrugerne og ikke bør håndtere fødevarer i
mindst 2 døgn efter symptomophør, at man er særligt
opmærksom på håndhygiejne og er iklædt egnet og rent
arbejdstøj. Virksomheden redegjorde herfor. Ingen
anmærkninger.
Vejledt om, at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er
rent og uden risiko for at forurene fødevarer og omgivelser.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af flisegulv bag serveringsdisk, i baglokale og isafdeling uden
anmærkninger. Kontrolleret, at inventar og maskiner er hele, rengøringsvenlige og uden rust. Ingen
anmærkninger. Vejledt om løsning for væg bag frituregryder, som vil gøre den nemmere at rengøre.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, varmebehandling, nedkøling og varmholdelse for perioden august til
oktober 2019 samt maj 2020. Ingen anmærkninger.
Set risikoanalyse for personlig hygiejne og uddannelse samt udpegning af kritiske kontrolpunkter uden
anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme. Vejledt om løsning for instruktion af
medarbejdere om smitteveje for fødevarebårne sygdomme og vask af arbejdsbeklædning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter, risikoaktiviteter, kontaktoplysninger og korrekt CVR og p. nr.


