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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost. Procedurer
for varemodtagelse herunder temperaturkontrol.
Procedurer for opvarmning/nedkøling, herunder korrekt brug
af termometer.
Procedurer og adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, gulve, vægge, hylder, loft, bordoverflader,
stegesektion, emhætte, køle- og fryseenehder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling.
Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
personlig hygiejne. Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling, fra
01.08.2023 til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


