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Hygiejne: Behandling af fødevarer: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring af
fødevarer, herunder adskillelse af fødevaregrupper i køleskab og temperaturer i køle-
frysefaciliteter samt faciliteter til hygiejnisk håndvask. Gennemgået procedure for buffet.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af produktionskøkken, opvaskeafdeling, inventar,
redskaber, lager, personaletoilet  samt kundeområde, bar og buffetområde. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret dokumentation for at  personer, som behandler fødevarer,
har gennemført certifikatuddannelsen i fødevarehygiejne eller tilsvarende. Ingen anmærkninger.
Virksomheden oplyser at nye medarbejder er tilmeldt hygiejnekursus.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Dokumentation for
gennemført egenkontrol af varemodtagelse, varmholdelse, opvarmning, nedkøling , temperatur
kontrol og årlig kontrol samt gennemgået vedligeholdelsesplan.
Godkendelser m.v.: Udleveret blanket om kontrol i virksomheder. Ophængning af kontrolrapport. Ok.
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