
Restaurant Pavillonen

 

 

Handbjerg Marina 12

7830  Vinderup

33300107

23-08-2023 1
25-05-2023

1
21-04-2023

3Virksomhedens egenkontrol1  
1  
 
1  
 
 
1  
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på fødevarer i kølerum, frostrum,
koldjomfruer i tilberedningsområde ved restaurant og i
køleskabe og frysere ved is og pølseudsalget. Kontrolleret at
fødevare i kølerum er tilstrækkelige adskilt og emballerede,
således utilsigtet kontaminering fra ferske råvare til færdige og
serveringsklare fødevare undgås. Kontrolleret og overværet
udskæring af pålæg, samt overværet tilvirkning af fiskeretter i
anretter køkken. Kontrolleret opbevaring af fødevarer på
tørvarelager i restaurantområde og i is og pølseudsalget.
Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder i
køkken, i div. tilvirkningsområder, i pølse og is udsalg samt ved
kunde og personaletoiletter. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af kølerum,
frostrum og køle/fryse anordninger i is og pølse udsalget.
Kontrolleret rengøring af køkken og opvaskeområde generelt.
Kontrolleret rengøring af personaleomklædning, samt
kontrolleret rengøring af kunde og personale toiletter. Ingen
anmærkninger.
Følgende er konstateret Kontrolleret rengøring af koldjomfruer
i tilvirkningsområde ved restaurant. Enkelte gummilister i
koldjomfruer ikke tilstrækkelige rengjorte, virksomheden
rengjorte disse straks under tilsynet
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Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, tilstrækkelig varmebehandling af fødevarer, varmeholdelse og
tilstrækkelig nedkøling af fødevarer ofr perioden fra 23. maj 2023. til dags dato.
Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse er dækkende for virksomhedens aktiviteter vedrørende modtagelse af
kølekrævende fødevare, opbevaring af kølekrævende fødevarer, varmebehandling af fødevarer og nedkøling af
fødevarer. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret fødevare i
kølerum og frostrum for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato”
ikke er overskredet.
Enkelte fødevare uden datomærkning, drøftet procedurer for mærkning af egen producerede fødevare der
opbevares på køl og frost.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. samt P. nr. og
fødevareaktiviteter.


