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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndtering af fødevarer ved fremstilling
af varme retter, desserter og brød. At der er sæbe og
papirhåndklæde ved håndvaske og der foretages hyppig
håndvask af elever i produktionslokalerne. Kontrolleret
opbevaring og temperatur i køleskabe, frysere, kølerum og
frostrum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktbærende overflader i produktionslokaler, gulve, køle og
frostfaciliteter, vareindlevering og opvaskefaciliteter.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse og opbevaring af fødevarer herunder
køle-frostvarer, varmebehandling, nedkøling, adskillelse af
fødevarer og allergener.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan), der er udpeget og
beskrevet de relevante CCP'er ud fra virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
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for perioden september til dags dato for kontrol af køle-frostopbevaring, modtagekontrol af kølevarer,
varmebehandling og nedkøling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.


