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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
håndvaskefaciliteter med adgang til rindende koldt og varmt
vand, sæbe samt mulighed for tørring af hænder med
engangspapir. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens opbevaring på køl og frys,
herunder temperatur og adskillelse. Ingen anmærkninger.
Virksomheden oplyser at deres fryserum ikke er i funktion
grunden en fejl i fordamperen. Virksomheden har redegjort for
korrigerende handlinger, her kassering af alle fødevarer der
befandt sig i fryser. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens buffetservering, herunder adgang
til sprit/vask. Virksomheden har redegjort for 3 timers
rettesnor, kassering af evt. rester fra buffet, brødudskæring,
længde på ta-tøj i forhold til beholdere samt overvågning af
hygiejnisk håndtering af buffet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens opvaskefaciliteter, herunder
adskillelse af rent og urent service. Ok.
Virksomheden har redegjort for brug af rent
arbejdsbeklædning samt procedurer ved rift og sår. Ok.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionskøkken, køleskabe, fryser, opbevaringslager og
opvask.
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Virksomheden har mundtligt redegjort for rengøringsprocedure. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse samt
skriftlige egenkontrolsprocedurer for opbevaring, varmebehandling og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opbevaring, varmebehandling og nedkøling for perioden oktober 2022 frem til dags dato.
Kontrolleret virksomhedens dokumentation for fejl i fryserum samt virksomhedens dokumentering af
korrigerende handlinger. Ok.
Vejledt generelt om Fødevarestyrelsens online beregningsværktøj SiTTi, som kan findes på Fødevarestyrelsens
hjemmeside: www.FVST.dk.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr., P-nr. og
fødevareaktiviteter.


