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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Foretaget
temperaturkontrol i køleenheder med rå kylling, saucer, pålæg
og mejeriprodukter, samt kontrolleret om håndvask er forsynet
med sæbe og engangshåndklæder. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret opbevaring af fødevarer på lager, Kontrolleret
produktions flow i køkkenet, samt adskillelse mellem råvarer og
færdigvarer. Kontrolleret procedurer for opvarmning og
nedkøling. Gennemgået procedurer for servering af fødevarer
ved buffet arrangementer, at skeer og tænger har en
størrelse/længde så de ikke falder ned i fødevaren. At rester
ikke genanvendes ud varmebehandling. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret hygiejnen i køkkenet,
herunder gulv, vægge og loft, samt fedtfilter i emfang,
røremaskine, spækbrædder, pålægsmaskine, køle- og
fryseenheder, opvaskeområdet, opvaskemaskine, lager og
personaletoilet. Ingen anmærkninger. Kontrolleret
rengøringsprocedurer mellem skiftende arbejdsprocesser.
Kontrolleret rengøring af affaldsområder og at container er
sikret mod skadedyr. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
inventar i køkkenet. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
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dokumentation af egenkontrolprogram, gennemførelse af egenkontrolprocedurer og registrering af
egenkontrollens resultater. Følgende emner er kontrolleret: Varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
produktionskontrol af fødevarer, herunder opvarmning og nedkøling. For periode 1.4 til 18.5.2016. Risikoanalyse
for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, håndtering af frugt og grønt, adskillelse af fødevarer og produktion
af varmebehandlede fødevarer, herunder opvarmning og nedkøling, servering af fødevarer uden opvarmning.
Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret medarbejdernes viden om personlig hygiejne, herunder om smitteveje for
fødevarebårne sygdomme. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens vareudvalg: Ingen anmærkninger.
Kontrolleret korrekt CVR- og P-nummer. OK.
Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for fastsættelse af kontrolfrekvensen pr. 1. januar 2017.
Når den nye frekvens bliver fastsat, vil virksomheden blive orienteret herom.


