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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold i slagterafdeling, salgsområde og køkken.
Procedurer for opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring
af fødevarer på køl og frost. Målt temperatur i kølerum og
kølediske. Procedurer for opvarmning/nedkøling af fødevarer
herunder korrekt brug af termometer. Gennemgået mundtlige
procedure for fødevarer udenfor køl. Virksomheden anvender
p-skiver. Gennemgået mundtlige for adskillelse mellem
fødevaregruppe i kølerum. Opvaskefaciliteter.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Butikken med salgsområde, kølerum med hylder og reoler.
Slagterafdeling med udstyr. Virksomheden har redegjort for
rengøring. Arbejdsborde med vaske. Opvaskemaskinen trænger
til rengøring i inder toppen og omkring spulearmen.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning,
3-timersreglen, nedkøling for perioden januar 2023 og frem til
d.d.
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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.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering


