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Frederiksborgvej 101
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Hygiejne: Behandling af fødevarer: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring på frys
og køl, samt tilvirkning af fødevarer på kontroltidspunktet. Fødevarer fra buffet genbruges ikke.
Hygiejne: Kontrolleret rengøring af køl og frys, køkken, opvask, tørlager. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden oplyser at alle
relevante ansatte i køkken har uddannelse i fødevarehygiejne eller tilsvarende uddannelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Dokumentation af
egenkontrol i perioden 1/7-1/11-2009, omfattende temperaturkontrol, opvarmning, rengøringskon-
trol, varemodtagelse, opvaskemaskinetemp. Virksomheden er konkret vejledt om at udarbejde
skriftlige procedurer for dokumentation af kontrol af buffetaktiviteter.
Godkendelser m.v.: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger. Udleveret
blanket om kontrol i virksomheder.
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