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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Målt
opbevaringstemperatur i kølerum og køleskabe. Kontrolleret
procedure for servering og resthåndtering af buffet, herunder
mulighed for afspritning af hænder inden adgang i buffet og
generel overvågning af buffet. Kontrolleret procedure ved
modtagelse af fødevarer med og uden fastsat kølekrav.
Kontrolleret procedure for holdbarhedsstyrring på anbrudte
fødevarer med fastsat kølekrav. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af træ
grydeskeer og skærebræt samt stikvogne, rulleborde og hylder
i køleskab og overflader hvor der opbevares og håndteres
fødevarer. Virksomheden oplyser, at hylder med opbevaring af
frugt og karme som fremstår med afskal, vil blive skiftet eller
malet og ligeledes bliver enkelte revnede gulvfliser i
grovkøkken skiftet i sommerferien. Vejledt om metode til
behandling af hylder i køleskab som fremstår med enkelte
rustdannelser. Kontrolleret at virksomheden har funktionelle
termometre til rådighed til måling af kernetemperatur. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikovurdering og skriftlige egenkontrolprocedure for
modtagelse af fødevarer med fastsat kølekrav. kontrolleret
dokumentation for udført egenkontrol i perioden for november
2022 til d.d., herunder modtagelse og opbevaring af fødevarer
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med fastsat kølekrav samt varmebehandling og nedkøling. Vejledt generelt om overholdelse af frekvens på 1
gang ugentlig for varmebehandling. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


