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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionskøkken. Opbevaringstemperatur af fødevarer i
køle- og fryseinventar i butik samt fødevarer i kølerum.
Tildækning og adskillelse af fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken med ovne, kipsteger, emfang,
opvaskemaskine, bordoverflader, håndvask. Hylder og
ventilationsrist i kølerum. Enkelte riste i virksomhedens
køleinventar fremstår med støv og snavs. Vejledt generelt om
regler for rengøring af inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Virksomheden vil i løbet af 2023 få
udskiftet køleinventar i butik. Mundtlig gennemgået brug af
vedligeholdelsesplan i virksomhedens egenkontrolprogram.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvevis set virksomhedens dokumentation
af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning,
varmholdelse og nedkøling for perioden oktober 2022 til dags
dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
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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: Virksomhedens CVR-nr jf. virk.dk
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret obligatorisk mærkning af okse/kalvekød. Følgende fødevarer er
kontrolleret uden anmærkninger: oksefilet, kalve culotte, okse grydesteg og flanksteak.


