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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter og
procedurer for personlig hygiejne: håndvaske- og toiletforhold,
gode arbejdsgange for håndvask, gode arbejdsgange for brug af
ren arbejdsbeklædning, herunder opbevaring af
arbejdsbeklædning adskilt fra privat tøj/genstande, gode
arbejdsgange for at blive hjemme i tilfælde af sygdom mv.
Ingen anmærkninger.
Kontrolleret oplysninger om sygdom blandt personale i
køkkenet. Virksomheden oplyser, at der ikke har været sygdom
blandt køkken- og serveringspersonalet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret faciliteter og procedurer i forbindelse med
buffetservering, herunder brug af tagetøj, overvågning af
buffet, hensigtsmæssig placering af fade/skåle i forhold til
hinanden. Ingen anmærkninger.
Virksomheden har serveret følgende retter til gallafest den
6.maj 2022:
Forret: koldrøget laks med grønt
Hovedret (serveret på buffet): Kalkuncuvette med fennikel,
rødbedesalat, karottesalat, kalvetyndsteg med tilbehør,
kartofler samt brød.
Dessert (serveret på buffet): Chokokage med råsyltede
blommer.
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Fødevarestyrelsen har gennemgået virksomhedens procedurer for fremstilling af disse retter, herunder brug af
råvarer samt procedurer for afskylning af salat/friske krydderurter. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret opbevaring, adskillelse og tildækning af kølekrævende fødevarer i kølerum og frostrum i kælder
samt køle- og fryseskabe på tørvarelager og i kælder samt opbevaring af tørvarer i køkkenet og på tørvarelager.
Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionskøkken, kølerum, buffetområde, tørvarelager med køle- og fryseskabe, frostrum og køle- og
fryseskabe i kælder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaring køl- og frost i perioden 1. januar 2022 til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomhedens skriftlige procedurer for personlig hygiejne og
adfærd ved sygdom.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed 1 led tilbage på følgende fødevarer: spiseklar salatmix, dild,
estragon og tallerkensmækker. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


