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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, opbevaringstemperatur i køleskabe og
frysere, sam tildækning af uemballerede fødevarer på køl.
Gennemgået procedure for varemodtagelse, opvarmning,
nedkøling og håndtering af rester fra måltider.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken med inventar, herunder
opvaskemaskine, bordoverflader, køleskabe og frysere, samt
skuffer og skabe.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: vedligeholdelse af bordoverflader og
gummilister i køleskabe og frysere.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set dokumentation for gennemført egenkontrol
for varemodtagelse, opvarmning og opevaringstemperatur fra
juni 2017 til dags dato.
Følgende er konstateret: Virksomheden har løbende hen over
de sidste fem måneder dokumenteret nedkøling. Dog har
virksomheden ikke dokumenteret slut temperatur efter tre
timer på de fleste emner. Start temperatur er for de fleste
emner noteret til at være under 50 grader. Der forefindes ikke
opvarmede nedkølede varer på frost, og virksomheden kan
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redegøre mundtligt for procedure og korrigerende handlinger for nedkøling. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om nedkøling, herunder
konkret vejledt om mulige løsningsforslag til at personale instrueres i korrekt udfyldelse af skema for nedkøling.
Generelt vejledt om regler for fastlæggelse og gennemførelse af effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter, herunder konkret vejledt om mulige løsningsforslag til fastsættelse af frekvens for
dokumentation, sådan at det hænger sammen med køkkenets arbejdsgange.
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.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre.


