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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret 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. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder, spækbrædder, opvaskemaskine,
soft-icemaskine, køle- og fryseenheder, gummilister, gulv,
emfang og fedtfilter i produktions- og udsalgsområdet. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af virksomhedens køle- og
fryseenheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og HACCP-plan
vedrørende varemodtagelse, opbevaringstemperature,
opvarmning og nedkøling, samt varmholdelse af
varmebehandlede fødevarer. Disse punkter er vurderet, som
kritiske kontrolpunkter. Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for kritiske
kontrolpunkter er kontrolleret fra sæsonstart 03.06.2023 og til
dags dato.
Kontrolleret: Egenkontrol dokumentation for varemodtagelse,
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opbevaringstemperature, opvarmning og nedkøling, varmholdelse. Følgende er konstateret: Fra sæsonstart den
03.06.2023 til d.d. mangler der 2 ugers egenkontrol dokumentation for varemodtagelse,
opbevaringstemperature, opvarmning og nedkøling, varmholdelse. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om at følge dokumentation frekvensen for
egenkontroldokumentation.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Kontrolleret visning af kontrolresultater på andre digitale platforme end egen hjemmeside.
Vejledt konkret om visning af kontrolrapporter. At kontrolrapporten kan læses af kunder før de betræder
forretningsområdet.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens procedurer for
anvendelse af natron til marinering af råt kød, som efterfølgende afskylles og varmebehandles.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten. Følgende fødevarekontaktmaterialer er kontrolleret: Take Away Box, Micro Box, plast
kop til kolde drikkevarer.


