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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
procedurer i forhold til styring og håndtering af fødevarer der
serveres på buffet uden anmærkninger. Kontrolleret
procedurer for hakning og indfrysning af hakket kød uden
anmærkninger. Virksomheden har redegjort for styring af
holdbarheder på produkter der produceres i virksomheden.
Ok. Vejledt generelt om procedurer der sikrer styring af
holdbarheder på produktniveau, særligt ved anvendelse af
eksempelvis krydderurter.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af hylder i 3
kølerum uden anmærkninger. Kontrolleret rengøring af kold
jomfruer, herunder gummilister uden anmærkninger.
Virksomheden anvender rå træbrætter til anretning.
Virksomheden er vejledt konkret omkring metode til
behandling heraf, således rengøringen lettes.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse i forhold til tilsætningsstoffer uden
anmærkninger. Kontrolleret at virksomhedens skriftlige
procedurer for gode arbejdsgange er i overensstemmelse med
de konstaterede faktiske forhold. Ingen anmærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: procedurer for afvejning og dosering af
tilsætningsstofferne syltesukker indeholdende pektin (E440),
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citronsyre (E330) og kaliumsorbat (E202) samt Xantana (E415). Virksomheden er konkret vejledt om brug af
tilsætningsstofdatabasen herunder indplacering i relevante kategorier samt overholdelse af fastsatte
grænseværdier. Derudover er der vejledt om Fødevarestyrelsens hjemmeside herunder brug af fødevarelisten.


