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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Orden, adskillelse samt
temperaturer i køleskabe, kølediske kontrolleret og fundet
iorden. Temperatur målt i varmeskab i brunch pølse 46 grader
og i røræg 61 grader, når temperatur i varmholdt produkt
måles under 65 grader styring efter 3 timers rettesnor, daglig
dokumentation heraf set, ok. I køkken- og disk område i
restaurant er der adgang til seperat håndvask med sæbe og
papir til aftørring, set, ok. Vejledt om procedurer ved
anvendelse af 3 timers rettesnor, tid under produktion iregnes
total tid udenfor køl. Tilberedning udfra halvfabricata, der
håndteres ikke fersk kød/fisk og jordholdige grøntsager, ok. I
buffet- og tag selv område i disk er der overvågning af
personalet, ved nogle produkter er der lange skeer og tænger,
her oplyses at nyt udstyr til tag selv område bestilles, ok. Ved
kontrol af vandkvalitet er der konstateret forhøjede resultater
jv. fastsatte grænseværdier i udtagne vandprøver den 1.juni
2018, der var ikke fulgt op på overskridelse. Kontrollen følger
herefter op på virksomhedens arbejdesgange mht. opfølgning,
grænseværdier og aktionsgrænse i henhold til regler om
drikkevandskvalitet.
Hygiejne: Rengøring: Renhold i køkken, ved opvask, i
diskområder, i Baressokaffebar, i køleskabe og diske set og
vurderet iorden. Opvask i maskine med vaske temperatur 57
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grader og skyl over 80 grader set på display, ok. Service er kontrolleret ved visuel kontrol og ingen urenheder
fundet, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Egenkontrolprogram, risikoanalyse samt regelmæssig ugentlig kontrol af fastlagte
kritiske kontrolpunkter set, ok. Egenkontrolprogram opdateres med nye rutiner, kontrolmetode og hyppighed,
ok.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Personale som står for håndtering og tilberedning af fødevare er faglærte. Ved
ansættelse gemmengår alle ansatte med arbejdsopgaver relateret til fødevarer internt kursus i bla. personlig
hygiejne, sygdom, retningslinier for håndtering af fødevarer m.m., ok
Mærkning og information: Skilt med oplysninger om allergener er synlig for kunder og ansatte har adgang til
information om ingredienser i fødevarer, ok.


