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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet. Serveringsbestik er i passende længde
så det ikke falder det ned i skålene/fadene klæde på brød ved
udskæring. Buffeten styres via tid og temperatur. Buffet
overvåges af personalet og der reageres, hvis kunder tager med
fingrene.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder, spækbrædder, opvaskemaskine,
vakuummaskine, køle- og fryseenheder, gummilister,
røremaskine, stativer, emfang og fedtfilter i
produktionskøkkenet. Ingen anmærkninger.
Følgende er konstateret: Begyndende fedtdannelse under
friture/komfur i produktionskøkkenet. Forholdet vurderes
under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt generelt om reglerne for
rengøringsprocedure for en fødevarevirksomhed.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler: opvaskelokale, produktionskøkkenet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan vedrørende varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling, sous vide med temperatur og
holdetider. Disse punkter er vurderet, som kritiske kontrolpunkter. Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for kritiske kontrolpunkter er kontrolleret fra 01.03.2023 og til dags
dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: hamburgerryg, grisekam, laksefilet,
brunchpølser og stegeflæsk. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: procedurer for afvejning og dosering af
aromaer og farvestoffer.


