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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring, adskillelse og tildækning af
fødevarer. Opbevaringstemperatur i kølerum, køle- og
fryseskabe. Gennemgået procedurer for buffetservering og
genanvendelse af fødevarer fra buffet. Sæbe og papir til
hygiejnisk håndvask. Vejledt generelt om regler for buffet og
genanvendelse af fødevarer fra buffet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af lokaler og inventar i køkken,
koldafdeling, depotrum, kølerum, opvaskeafdeling og kantine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af overflader som kommer i
berøring med fødevarer. Skadedyrssikring af køkkenlokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Dokumentation for varemodtagelse,
opbevaringstemperatur og opvarmning / nedkøling af
fødevarer for de sidste 3 måneder. Virksomhedens
risikoanalyse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af
kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at personer, der behandler
fødevarer, er behørigt uddannet i fødevarehygiejne. Ingen
anmærkninger.


