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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgået virksomhedens
produktionsflow samt tidsforskudt brug af produktionsvask til
håndtering af forskellige fødevaregrupper, faciliteter til
hygiejnisk vask af hænder og temperaturer og adskillelse af
fødevarer på køl.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktbærende overflader i bar og produktionskøkken,
køleskabe, isterningmaskine, opvaskemaskine, gulv og vægge.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og udpegning af
kritiske kontrolpunkter for varemodtagelse, opvarmning,
varmholdelse og nedkøling.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden skilter med, at oplysninger om
allergener kan fås på forespørgsel.
Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Hakket
oksesmåkød 12%. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe
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lav og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med
de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed og anprisninger fx på menukortet.


