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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer af fødevarer i
køle-og fryse inventar. Adskillelse og tildækning af fødevarer,
adskillelse af allergener under opbevaring af tørvarer, samt
fødevarer fri fra gulv, tildækning og adskillelse af ikke
kølepligtige fødevarer på lager er kontrollere, uden
anmærkninger. Set opvarmning af dagens ret paneret fisk med
kartofler og persillesauce , til under 75 grader herunder korrekt
brug af termometer. Ingen anmærkninger. Hygiejne under
produktion: Set håndtering og udportionering af blommegrød,
produktion af lagkagebunde. Ingen anmærkninger.
Gennemgået pakning og temperatur i madvognene til
afdelingerne, ingen anmærkninger. Set salg af dagens ret samt
smørrebrød fra virksomhedens cafe, ingen anmærkninger.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: Emhætte i
opvasken fremstår med snavs og kalk. Bord under vask i
opvasken fremstår med snavs. Frysergulv i den store fryser
fremstår med snavs
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring i
produktionsområder.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Rengøring under produktion af følgende lokaler/udstyr:
Arbejdsborde, arbejdsredskaber samt bageudstyr. Set
virksomheden rengøringsplan, mundtlig gennemgået frekvens
rengøring af emhætter samt gulve i fryseren.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: cafe området herunder
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serveringsredskaber, borde, køleinventar samt hylder
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning samt nedkøling fra
sidste tilsyn til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
opvarmning til 60 grader.
Mærkning og information: Kontrolleret procedurer for information om allergene ingredienser i virksomhedens
cafe, ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nummer og P. nummer Jf.
ww.virk.dk, fødevareaktiviteter samt mærkning med ID NR. 6267 på transportvogne til afdelingerne.
Risikooplysninger er opdateret.


