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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer under produktion, herunder opbevaringstemperatur,
tildækning og adskillelse samt faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Gennemgået procedurer for nedkøling af fødevarer.
Virksomheden har redegjort for stegning af hakkebøffer, der
som udgagnspunkt gennemsteges samt for salg af
æggeblommer til pariserbøf.
Drøftet metode til opfyldning af salatbuffet således at
fødevarer ikke temperaturbelastes unødigt.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af
produktionsbærende overflader, kølerum og køleinventar.
Ingen anmærkninger. Konkret vejledt om øget frekvens for
rengøring under kvartpaller i mellemgang.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Virkosmheden har mundtligt
redegjort for vedligehold af vægge i mellemgang. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Stikprøvevis kontrolleret
dokumentation af temperaturkontrol ved varemodtagelse,
opbevaring, varmebehandling, varmholdelse, nedkøling og
levering af fødevarer fra januar 2022 til d.d. Ingen
anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
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uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Generelt vejledt om regler for mærkning af kød og vin der sælges via
www.boefogvin.dk
Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at virksomheden som minimum
skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


