
TEC Lyngby

 

 

Paul Fennebergs Allé 20

2800  Kongens Lyngby

25099087

19-01-2022 1

1  
1  
1  
1  
1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: virksomhedens produktionsflow,:
herunder køleopbevaring, hygiejnisk adskillelse under
produktion, skyllevask, måleudstyr samt facilitetetr til
hygiejnisk håndvask i produktion, opvaskeområde og
personaletoilet. Mundtlige procedurer for styring af fødevarer
på buffet samt procedurer for syltning af fødevarer.
Vejledt om brug af godkendt desinfektionsmiddel til
pålægsmaskine samt om brug af engangspapir til hygiejnisk
tørring af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af udstyr og inventar i
produktionslokale, buffetområde, opvaskeområde og
personaletoilet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er konstateret: søjler i
produktion og opvaskeområde fremstår ikke velvedligeholdt og
med en glat og vaskbar overflader og der er ikke afsluttet
mellem loft og søjle.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for at lokaler skal fremstå
velveldigeholdte og med rengøringsvenlige overflader.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse
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af troldtekt loft i serveringsområde. Set skriftlig dokumentation for, at troldtekt loft ikke drysser og afgiver
partikler samt kan tåle rengøring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, der er
tilpasset virksomhedens aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi og registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter


