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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
aftørring. Opbevaring, adskillelse og håndtering af fødevarer på
køl og frost herunder temperaturmålinger. Opbevaring og
håndtering af tørvarer. Håndtering ved buffet servering
herunder tidsstyrring af mad på buffet samt tag tænger til
selvbetjening.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: Der ses farvede
belægninger på lameller i isternings maskine.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da isternings maskinen
ellers er ren.
Vejledt konkret om rengøring af lameller i isternings maskine.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: Produktionskøkken, lager faciliteter,
kølerum, opvaskeafdeling og restaurant herunder
produktbærende borde, ovne, emfang, friture, frostbokse,
buffetborde, salgsdisk, opvaskemaskine, stikvogne samt gulve
og vægge.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionskøkken, lagerfaciliteter og restaurant
herunder inventar og udstyr samt gulve og vægge. Dør i
drikkevarelager er ordnet med nye lister. Ingen anmærkninger.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Produktionskøkken,
lagerfaciliteter der er opsat nye insektnet for dørene.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse,
herunder HACCP-plan. Stikprøvevis kontrolleret temperaturmålinger på varemodtagelse, opbevaring,
varmbehandling, nedkøling og genopvarmning for indeværende år.
Virksomhed har mundtligt redegjort for procedurer ved tidsstyrring af retter på buffet.
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.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten. Følgende fødevarekontaktmaterialer er kontrolleret: Plastikkasser til opbevaring af
fødevarer. Datablad fremvist fra Norm Pack.


