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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring, opbevaringstemperatur i køle og fryseenheder,
adskillelse af rå og spiseklar fødevarer, datomærkning på varer
der er sat i køl og frys og mundtlig procedure for
varmebehandling og nedkøling af stege og bøffer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: emfang
i køkken og kælder, stikvogne, hylder, lofter, blæser i kølerum
og fryserum i kælderen, samt bord og vægoverflader i køkken.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: bagerste
lager i kælder med inventar, gang i kælder med drikkevarer,
tørvarerlager i kælderen, samt nyopsat gitter til rum med
kompressor i kælderen, samt kontrollet rapport fra
skadedyrsbekæmper. Kontrolleret uden anmærkninger:
mundtlig procedure ved skadedyrsangreb med nedlukning i
2x24 timer, kontakt til skadedyrsbekæmper, rengøring og
desinficering samt kontakt til Fødevarestyrelsen.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
(HACCP-plan) for skadedyrssikring og vedligeholdelse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
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dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaringstemperatur på køl og frys,
varemodtagelse, varmebehandling, nedkøling og adskillelse fra juni 2021 til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


