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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejnisk opbevaring af fødevarer på
lager og i køleenheder, herunder opbevaringstemperaturer.
Adskillelse mellem ferske og spiseklare fødevarer under
tilberedning. Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder.
Procedurer for brug af hånddesinfektionsmiddel efter
håndvask. Varmholdelse af saucer ved minimum 65 gr.C.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Tilvirkningsområde, opvaskeområde, lager, kølerum samt
emfang og køleenheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af fluenet for døre og vinduer i
tilvirkningsområde samt vedligeholdelse af termometer til
kontrolmålinger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Dokumentation siden den 14-08-2018 for
kontrol af varemodtagelse, opbevaringstemperaturer,
varmebehandling, nedkøling og varmholdelse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Anprisninger på menukort. Der anprises ikke
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geografisk oprindelse på fødevarer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter. Følgende
er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten. Følgende fødevarekontaktmaterialer er kontrolleret: Salatbakker og termobakker af
polystyren.


