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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur for
kølekrævende fødevarer, adskillelse og tildækning samt
faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken herunder.
Vaske, redskaber, indvendigt i opvaskemaskine, køle- og
fryseenheder, udstyr, hylder og langs kanter ved gulv.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Køkken herunder: Tætningslister i køleenheder, gulv,
vægge og loft. Vejledt generelt om regler for vedligeholdelse og
brug af evt. vedligeholdelsesplan. Virksomheden oplyser at de
er i dialog med udlejer om gulvet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvevis set dokumentation for udført
egekontrol for varemodtagelse, opvarmning, nedkøling og
opbevaringstemperatur fra sidste tilsyn til dags dato. Endvidere
set at egenkontrolprogram og risikoanalyse er dækkende for
virksomhedens aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.


