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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Procedurer og gode
arbejdsgange ved optøning, nedkøling og genopvarmning af
mad er kontrolleret. Virksomheden redegjorde herfor. Ingen
anmærkninger.
Overværet opfyldning på buffét med modtaget færdigtilberedt
mad fra anden registreret virksomhed i lokalområdet. Ingen
anmærkninger. Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Selvbetjening af buffét, placering af buffét, således den kan
overvåges af personale samt brug af egnede redskaber i fade
og skåle.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
ved sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande. Vejledt om, at man ikke må
arbejde med fødevarer, når man lider af en sygdom f.eks.
Roskildesyge, der kan overføres til fødevarer og derved give
anledning til fødevarebåren sygdom hos forbrugerne og ikke
bør håndtere fødevarer i mindst 2 døgn efter symptomophør.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af termokasser ved modtagelse
af færdigtilberedt mad er kontrolleret uden anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
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gennemførelse og resultater vedrørende modtagekontrol, herunder modtagelse af færdigtilberedt varm mad,
opbevaringstemperatur, varmholdelse, nedkøling og årlig revision af egenkontrollen for perioden fra den 1.
oktober 2019 til dags dato. Ingen anmærkninger.
Vejledt generelt om udarbejdelse af skriftlige egenkontrolprocedurer for varmebehandling/genopvarmning samt
dokumentation heraf, hvis denne aktivitet udeføres.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Vejledt generelt om, at materiale i egenkontrollen samt Fødevarestyrelsens hjemmeside www.fvst.dk, kan
anvendes ved instruktion af nye medarbejdere.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter, risikoaktiviteter, kontaktoplysninger og korrekt CVR nr.


