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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring og håndtering
af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost,
samt målt opbevaringstemperatur i køleskabe, koldjomfru og
salatbar.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Kold/varm køkken, opvask, køle/fryseskabe, is- maskine, lager,
buffet- og serveringsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Kold/ varm køkken, opvask, køle/fryseskabe, lager,
buffetområde .
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
temperaturkontrol ved modtagelse, opbevaring, opvarmning,
varmholdelse og nedkøling for perioden september 2022 til
dags dato.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for modtagelse, opvarmning og
nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.


