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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Opbevaringstemperaturer,
adskillelse -og overdækning af fødevarer i køleinventar samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask, yderligere gennemgået
procedurer af buffethåndtering.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af produktions og
buffetområde, køkken -og opvaskeområde, herunder
overflader og driftsinventar. Ingen anmærkninger.
Gulv under opvaskeområde fremstod snavset med
produktionsrester af ældre dato og væg mellem vindue og
opvaskebord fremstod snavset med ru overflade. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om
rengøringsfrekvens af svært tilgængelige steder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Rengøring af buffet -og
produktionsområde, køkken -og opvaskeområde, herunder
overflader og driftsinventar. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Der er stikprøvevis set udført dokumentation
for virksomhedens kritiske kontrolpunkter, herunder
køleopbevaring, modtagerkontrol og opvarmning for perioden
primo september 2018 frem til d.d.
Virksomheden notere ikke temperatur ved modtagerkontrol,
og det fremgår kun via egenkontrolprocedure inde i
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programmet, hvilke temperatur der kræves ved modtagerkontrollen.
Forholdet vurderes som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om dokumentation af kritiske
kontrolpunkter.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens cvr.nr. stemmer overens med ejerforhold registreret hos Fødevarestyrelsen.
Ingen anmærkninger.


