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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
håndvaskefaciliteter i køkken, opbevaringstemperatur på køl og
frost, hygiejnisk arbejdsbeklædning, håndteringen af fødevarer
ved anretning til buffet sker hygiejnisk forsvarligt. ingen
anmærkninger.
Generelt vejledt om regler for opbevaring af rå, når der
modtages rå fisk eftermiddagen før tilberedningsdagen.
Virksomheden har ikke et køleskab med 2 grader. Der var ikke
modtaget fisk d.d.
Generelt vejledt om at rim i fryser er en forurening og ikke
hygiejnisk forsvarligt da der er risiko for en krydskontaminering.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
køleskab i grønt rum, hylder og bord plader i køkken og grønt
rum samt på lager. ingen anmærkninger. Generelt vejledt om at
lister til kølerum skal være hel glat og vaskbar.
Virksomhedens egenkontrol: Stikprøvevis kontrolleret
dokumentation fra juni 2019 til januar 2020 på
varemodtagelse, opbevaringstemperatur på køl og frost,
varmbehandling og nedkøling. ingen anmærkninger.
Kontrolleret risikoanalyse for varemodtagelse med og uden
kølekrav, nedkøling. ingen anmærkninger.
Generelt vejledt om manglende risiko analyse for
varmbehandling.
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Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Kyllinge lårsteak m/skind, buger
bolle, herrgårds rødkål. jf. faktura. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter stemmer
overnes med registreringen.


