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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: temperatur, adskillelse og opbevaring af
fødevarer i kølerum. Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder samt hensigtsmæssig placering af
håndvaske.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
kølerum, fustage-kølerum, isterningmaskiner, grillområde,
emfang og redskaber og opvaskemaskiner, herunder hele
opvaskeområdet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for nedkøling og
begrænsning af PAH, akrylamid og lektiner.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for nedkøling fra maj 2023 til og med dd. Ydet konkret
vejledning om at der måles nedkøling på relevant emne, fx.
kødprodukter, sovser, bønner, fond el.l.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Vejledt generelt om reglerne vedr. visning af kontrolrapporter
på egen hjemmeside.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende
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fødevarer: rød skovsyre, rejer, spegepølse samt helæg i form af faktura. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer, iflg. cvr.dk.
Ydet generel vejledning om mulighed for at adskille bar og hovedkøkken på separate registreringer.
Kemiske forureninger: Kontrolleret uden anmærkninger: mundtlige procedurer for udblødning af tørrede bønner
og ærter, kassation af vand fra udblødning samt kogning af bønner/tørrede ærter, for at begrænse forekomst af
lektiner. Mundtlige procedurer for stegning af kødstykker for at begrænse PAH samt temperaturindstilling for
friture for at begrænse akrylamid. Ydet generel vejledning om at Fødevarestyrelsen anbefaler maksimalt 175
grader C for friture.
Andet: Kontrolleret uden anmærkninger: sporbarhed på kulmulefilet, i form af faktura.


