
K-salat kantine

 

 

Havnevej 32

4591  Føllenslev

42155918

0
02-07-2021 1
18-11-2019

1
18-12-2017

1
01-03-2017

1
1  
1  
1  
1  
 
 
1  
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 20 min.

Kontrolbesøget er udført på baggrund af en
forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask,
stikprøvekontrolleret temperatur, opbevaring og adskillelse i
køle- og fryseskab, virksomhedens mundtlige procedurer for
opvarmning og varmholdelse af fødevarer til brunch buffet
samt kassering af rester indenfor 3 timer.
Virksomheden forklarede mundtligt om hvordan de sikrer at
der ikke kommer uvedkommende personer i køkkenet,
herunder skiltning. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af inventar og flader i køkkenet,
samt virksomhedens brug af desinfektionsmiddel. Ydet generel
vejledning om reglerne for anvendelse af godkendte af
desinfektionsmidler.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af inventar og flader i
køkkenet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for CCP
varemodtalse, opvarmning og opbevaringstemperatur samt
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virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse og
opvarmning siden årsskiftet.
Kontrolleret: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
opbevaringstemperatur i køle- og fryseindretninger. Følgende er konstateret: Virksomhedens frekvens for
dokumentation af opbevaringstemperatur i køle- og fryseindretninger er fastsat til en gang ugentligt, men
virksomheden har kun dokumenteret 1 gang i maj måned 2021 og tre gange i april og juni måned 2021.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder for information af afløsere om hvilke CCP'er der skal dokumenteres ved
afløsning i køkkenet, som f.eks fremvisning af mappe og skemaer eller at der er en anden ansvarlig i
virksomheden under fravær af fast medarbejder.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Forstegt bacon og røget laks. Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


