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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 samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret adskillelse under produktion. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder, spækbrædder, opvaskemaskine,
køle- og fryseenheder, røremaskine, isterningmaskine,
pålægsmaskine, emfang og fedtfilter i produktionslokalet i
kælder og produktionslokale i stueetagen. Ingen
anmærkninger. Kontrolleret procedurer for affaldshåndtering,
at der ikke ophobes affald i virksomheden. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
produktionslokalet i kælder og stueetagen.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
produktionskontrol af fødevarer, herunder opvarmning og
nedkøling, samt langtidsstegning og holdetemperatur på hele
kødstykker, tilberedt under 75°C . For perioden 25.5 til
15.6.2020. samt kontrolleret at risikoanalysen er dækkende for
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virksomhedens aktiviteter, herunder langtidsstegning og holdetemperatur på hele kødstykker. Vejled om, at
virksomheden kan se risikooplysninger på FVST.dk (min side)
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet og selvbetjening, personlig
hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import
og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt rekvireret vejledning og
forhåndsgodkendelse.


