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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, opbevaring af fødevarer herunder opbevaring af
fødevarer på køl og frost. Procedurer for sous-vide, opvarmning
og nedkøling af fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, opvask, tørvarelager, opvaskemaskine, stor
isterningmaskine, produktbærende overflader, køle- og
fryseenheder.
Følgende er konstateret: Der er mørke støvbelægninger på
blæseren i varmeskabet til tallerker. i den lille isterningmaskine
er der begyndende kalkbelægninger. Forholdet vurderes under
de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligholdelse af
udstyr. Følgende er konstateret: Træskærebrætter fremstår
generelt med dybe ridser og hakker langs kanterne. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om
løsningsmuligheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
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(HACCP-plan) for sous-vide. Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling for perioden august 2022 til d.d.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


