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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet: Serveringsbestik i passende længde,
løbende udskiftning af fade på buffeten, overvågning af
buffeten af personalet, der er mulighed for, at kunderne kan
vaske eller desinficere hænder, inden de går til buffeten.
Kontrolleret endvidere opbevaringstemperaturer og tildækning
af fødevarer på køl og frost. Procedure for nedkøling af
fødevarer med blæskøler. Håndvasken i køkken er forsynet med
koldt og varmt vand, sæbe og engangspapir.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: Renholdelse af
køkken, kølerum, frostrum. Vejledt dog om oftere rengøring på
loft omkring ventilation. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af
varemodtagelse område: Enkelte steder på vægge er maling
begyndende at skalle af. Virksomheden har redegjort for
vedligeholdelse. Vejledt generelt om regel. OK.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens risikoanalyse for fødevareaktiviteterne.
Dokumentation af egenkontrol for varemodtagelse,
opbevaring, opvarmning og nedkøling fra august 2022 til
februar 2023. Vejledt om skema til dokumentation af
genopvarmning benyttes også til dokumentation af
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varmebehandling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret ophængning af kontrolrapport. OK. Det afskaffede smileysymbol
hængte ved kontrolrapporten og blev fjernet under tilsyn. OK.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


