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Virksomheden er vejledt generelt om fødevarekontrol,
egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af
virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert
tilberedning, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring,
sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, allergener, ved
import og samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter og vejledt om brugen af min side på fvst.
Hygiejne: Rengøring: Renhold i køkkenets område set og fundet
iorden. Opvask med skyl over 80 grader, set, ok. Ekstern
rengøring til overflader, aftale m. procedurer udarbejdes. Ved
andres benyttelse af køkken er der rutiner for rengøring før og
efter arrangement, ok. Vejledt om regler for brug af
desinfektionsmiddel som er godkendt til brug i
fødevarevirksomheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Køkken fremstår med vaskbare
overflader, stålarbejdsbrode, kølere, komfurer/emfang, 2 vaske
hvor den ene friholdes til vask af hænder og anden som
anvendes tidsadskilt til fødevarer/opvask, set, ok. Inden sæson
igangsættes ændringer, baggang renoveres med vaskbare
overflader, der etableres særskilt personaletoilet med forrum
og der opsaættes håndvask i køkken, åbning ved kundeindgang
aflukkes og troltexpalder over buffetområde fjernes så loft over
buffet bliver vaskbart, plan gennemgået og udføres primo
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2020, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Egenkontrolprogram og dokumentation af ccpér ved hvert arrangement set og
gennemgået uden anmærkninger. Risikanalyser for virksomhedensområder beskrevet i blaketterne 1,2,3,6 og 11
udskrives, ok.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolrapport ophænges ved indgang og link etableres på egen hjemmeside,
ok.
Godkendelser m.v.: 1 tilsyn i virksomheden efter ansøgning. Kursussted, selskaber som er forudbestilt. Fuld
dagsforplejning, hovedsagligt med vegetariske retter. Håndtering af råt kød og fisk kan forekomme. Ansøgte
aktiviteter er tilpasset køkkenets kapasitet og fundet iorden med ændringer efter renovering.
Risikooplysninger er opdateret. Virksmhedens cvr.nr. kontrolleret, ok og nyt p,nr. på adressen oprettes og
indmeldes til fvst, ok.


