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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: forrum ved toilet samt procedurer for
desinfektion af rengøringsartikler. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring af hænder samt hensigtsmæssig placering
af håndvaske. Temperatur, adskillelse, opbevaring og
tildækning af fødevarer på køl, frost og på lager. Mundtlige
procedurer for håndtering af lage til kylling.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
køleenheder, arbejdsborde, redskaber, opvaskemaskine, vaske,
område med friture, emfang og håndvaske.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er konstateret: et afløb
fremstod ikke skadedyrssikret. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse, da virksomheden omgående ville skrue risten
fast. Vejledt generelt om regler for skadedyrssikring og for
overflader i køkken, herunder vægge og gulve.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er konstateret:
virksomheden dokumenterer at lagen nedkøles fra 4 grader til
64 grader C. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da lagen
er styret med en lav pH-værdi på omkring 3. Ydet konkret
vejledning om dokumentation af pH-værdi på lage og
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udarbejdelse af risikoanalyse for dette punkt.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, kølekontrol og opvarmning for august og september 2021.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel. Der er gennemgået procedurer for laktose, gluten, soya og
æg.
Kemiske forureninger: Kontrolleret uden amærkninger: begrænsning af akrylamid i pommes frites og på
panering, virksomheden måler temperatur på olie i friture.


