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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på fødevarer i køleskabe, kølerum og
frostrum. Kontrolleret at fødevarer i køleskabe, kølerum og
frostrum er tilstrækkelige emballerede, således kontaminering
mellem ferske råvarer og færdige og serveringsklarer fødevarer
undgås. Kontrolleret opbevaring af fødevarer til optøning i
kølerum. Gennemgået procedurer for anvendelse af
plastkasser til opbevaring af fødevarer. Kontrolleret og
gennemgået procedurer og adfærd vedrørende personlig
hygiejne, herunder forholdsregler ved sygdom eller bærere af
sygdom blandt køkkenpersonalet, hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande. Kontrolleret faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænder i køkkenet. Ingen
anmærkninger
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
køkken, køkkeninventarer, kølerum og frostrum. Skabe på væg
mod spisesal og dørkarm i dør til spisesal har afskallende
maling flere steder og nævnte områder er herfor ikke
tilstrækkelige rengøringsvenlige, virksomheden oplyser at der
findes en løsning herpå snarest. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
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gennemførelse og resultater vedrørende varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, tilstrækkelig
varmebehandling af fødevarer, varmeholdelse af fødevarer og tilstrækkelig nedkøling af fødevarer for perioden
fra uge 1. 2019. til dags dato. Kontrolleret virksomhedens årlige revision af egenkontrolprogram via blanket af 7.
juni 2018. Ingen anmærkninger.
Virksomheden er vejledt om, at komme alle varegrupper igennem ved kontrol af temperaturer ved
varemodtagelse.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Mærkningsoplysninger på
fødevarekontakmaterialer. Følgende fødevarekontakmaterialer er kontrolleret, plastposer samt klare, røde og
hvide plastkasser.


