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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
aftørring. Opbevaring, adskillelse og håndtering af fødevarer på
køl og frost herunder temperaturmålinger. Opbevaring og
håndtering af kolonialvarer på lager.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
håndtering af fødevarer i forbindelse med buffet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken og lager,
herunder produktbærende overflader, hylder, ovne, emfang,
kipsteger, kipgryder, køle og fryse faciliteter, opvaskeafdeling
herunder opvaskemaskine, stikvogne til service, rulleborde,
udstyr til produktion. Kantineområde herunder borde der
anvendes ved servering af mad. Rullevogne til snavset service.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionskøkken, lager samt udstyr og inventar.
Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af
følgende lokaler: Produktionskøkken, kantineområde samt
lager og lokale med kølerum.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprogram, stikprøvevis kontrolleret
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temperaturmålinger på varemodtagelse, opbevaring, varmbehandling, nedkøling og genopvarmning fra
september måned 2018 til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere og elever der hjælper til i køkkenet i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.


