
Skafferiet

 

 

Melstedvej 25

3760  Gudhjem

27270859

27-06-2023 1
19-07-2022

1
04-06-2019

1
22-05-2018

1
1  
1  
1  
1  
1  
 

1  
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 25 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder, spækbrædder, opvaskemaskine,
køle- og fryseenheder, gummilister, gulv, emfang og fedtfilter i
produktionskøkkenet og Skafferiet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret affaldshåndtering, at der ikke ophobes affald i
virksomheden. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens køle- og fryseenheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og HACCP-plan
vedrørende varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og
nedkøling. Disse punkter er vurderet, som kritiske
kontrolpunkter. Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for kritiske
kontrolpunkter er kontrolleret fra sæsonstart 5.5.2023 og til
den 23.6.2023. Endvidere er der kontrolleret gode
arbejdsgange for tilvirkning af bagværk
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
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uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret kolonialvarer
og dybfrostvarer for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” ikke er overskredet.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Ydet konkret vejledning ved buffeten serveringsbestik er i passende længde så det ikke falder det ned i
skålene/fadene klæde på brød ved udskæring. Buffet styres via tid og temperatur. Buffet overvåges af personalet
og der reageres, hvis kunder tager med fingrene.
ar der tilbydes desinficere til hænder, inden kunder går til buffeten. Der er procedure for, at kunder ikke tager
brugte tallerkner eller bestik med tilbage til buffeten.


