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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på fødevarer i kølerum i
køkkenområde, i grønt køler, i køleskabe ved bage afsnit og i
frostrum. Kontrolleret adskillelse og emballering af fødevarer i
div. kølerum, herunder at adskillelse er tilstrækkelig til hindring
af utilsigtet kontaminering fra ferske råvarer til færdig og
serveringsklare fødevarer. Kontrolleret og overværet
tilberedning af hakket oksekød, herunder gennemgået
prcedurer for instruering og overvågning af tilberedning af
fødevarer hvor dette udføres af skolens elever. Kontrolleret
faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
køkken, kølerum, frostrum, lager og opvaske afdeling, der er
ombygget i virksomheden i sommerferien 2023. på følgende
områder, frostrum, grøntkøler, opvaskeafdeling og
grøntområde i køkkenet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret: Ny ombygget spisesal, herunder kontrolleret
område for buffetservering..
Følgende er konstateret: Det er på tilsynet konstateret at der er
opsat troldtektlofter i spisesalen også over buffetborde,
troldtekt er ikke tilstrækkelig rengøringsvenligt materiale over
buffetområde, virksomheden oplyser at der findes en løsning
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herpå snarest. forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, tilstrækkelig varmebehandling af fødevare, varmeholdelse af
fødevare, tilstrækkelig nedkøling af fødevarer og genopvarmning af fødevarer for perioden fra januar 2023 til
dags dato. Kontrolleret virksomhedens årlige revision af egenkontrolprogram af 1. juni 2023. Kontrolleret at
virksomhedens risikoanalyse er dækkende for tilstrækkelig varmebehandling og tilstrækkelig nedkøling af
fødevarer, samt for modtagelse af, og opbevaring af kølekrævende fødevarer. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. samt P. Nr. og
fødevareaktiviteter.


