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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer i køle/fryserum,
målt temperatur i køl/frys, kontrolleret at der er sæbe og
engangshåndklæder ved håndvaske, gennemgået procedurer
for håndtering af buffetbord.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler: Køkken,
personaletoilet, serveringsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: lager hvor
der opbevares drikkevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan. set dokumentation for udført kontrol af
opvarmning og nedkølning af fødevarer, temperaturkontrol af
køl/frys, kontrol af varemodtagelse for perioden april til august
2019.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: virksomheden skilter med at oplysninger om
allergener kan fås på forespørgsel.
Tilsætningsstoffer m.v.: Ydet generelt vejledning omkring
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reglerne for brug af farvestoffer i bagværk.


