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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i
køl/frostenheder, adskillelse og opbevaring og tildækning af
fødevare i køleboks, kølenheder, grøntrum i produktionkøkken,
samt kølenheder og kølegrav i serveringskøkken. Virksomheden
redegører mundtligt for procedure i forbindelse med
varmeholdelse af frikadeller og ribbensteg samt nedkøling af
rødkål. Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk håndvask og tørring
af hænder i produktionskøkken samt serveringskøkken.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionskøkken med køleboks og kølenheder, emhætte,
kipsteger område ved fristure, opvaskerum, samt grøntrum.
kontrolleret serveringsområde med køleenheder, reolsystemer
samt borde og overflader i brug tilberedning ag pakning af
fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: kælderrum, produktionskøkken samt
serveringsområde med udstyr og inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning,
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varmeholdelse samt nedkøling for perioden 01-06-2023 til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre


