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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på fødevarer i kølerum, frostrum,
køleskabe, koldjomfruer og målt temperaturer på fødevarer
under tilberedning. Kontrolleret og overværet tilberedning af
fødevarer, herunder kontrolleret tilstrækkelig adskillelse af div.
fødevarer ved tilberedning af disse. Kontrolleret emballering af
fødevarer i div. køleanordninger. Kontrolleret opbevaring af
fødevarer på tørvarelager, herunder adskillelse af div.
varegrupper. Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænder i køkken på personaletoilettet og i
barområdet. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
kølerum, koldjomfruer og ismaskine i barområdet. Kontrolleret
vedligeholdelse af frostrum i gården, frostrummet har
afskallende maling på yder siden, der er herved risiko for
kontaminering af fødevare når disse udtages af frostrummet,
virksomheden oplyser at der er indkøbt ny maling, så
frostrummet udbedres i løbet af september 2022. Der er
revnet en skærm på loftslampe i køkkenet, virksomheden
oplyser at der er bestilt en ny og at denne monteres straks ved
levering. Ovennævnte mangler er skrevet i
vedligeholdelsesplan. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
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gennemførelse og resultater vedrørende varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, tilstrækkelig
varmebehandling af fødevarer og tilstrækkelig nedkøling af fødevarer for perioden fra 6. april 2022. til dags dato.
Kontrolleret virksomhedens årlige revision af egenkontrolprogram via skema af 1. april 2022. Kontrolleret at
virksomhedens risikoanalyse er dækkende for virksomhedens aktiviteter vedrørende opbevaring af
kølekrævende fødevarer, tilstrækkelig varmebehandling og tilstrækkelig nedkøling af fødevarer. Ingen
anmærkninger.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret fødevare på
tørlager for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato” ikke er
overskredet.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og P.Nr. samt
fødevareaktiviteter.


