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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: temperatur, adskillelse, opbevaring og
tildækning af fødevarer på køl og frost. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring af hænder samt hensigtsmæssig placering
af håndvask. Mundtlige procedurer for for nedkøling af kebab.
Styring af holdbarhed på kål der syltes i virksomheden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
kølerum, arbejdsborde, redskaber, vaske, område ved
kebab-kegle, emfang, friture og vaske.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for virksomheden
aktiviteter, herunder opvarmning og nedkøling.
Ydet konkret vejledning om oprydning i mappe, herunder at fx.
kun dokumentation for 2023 beholdes i mappen.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: CVR- og P-nummer, iflg. cvr.dk.
Kemiske forureninger: Kontrolleret uden anmærkninger:
mundtlige procedurer for begrænsning af akrylamid i pommes
frites. Ydet generel vejledning om at Fødevarestyrelsen
anbefaler at fritureolie maks. opvarmes til 175 grader C.


