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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Tilsyn i forbindelse med
virksomhedens sygdomsanmeldelser. Virksomheden har selv
henvendt sig til FVST.
Følgende er kontrollere uden anmærkninger: Kontrolleret
faciliteter og procedurer for personlig hygiejne: håndvaske- og
toiletforhold, gode arbejdsgange for håndvask samt hygiejnisk
brug af handsker, 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.
Kontrolleret oplysninger om sygdom blandt personale.
Virksomheden oplyser, at der ikke har været sygdom blandt
køkkenpersonalet, men har haft en tjener som har været syg
først tirsdag aften (5.dec), men som ikke har været i kontakt
med maden, kun i baren. Kontrolleret oplysninger om syge
pårørende. Virksomheden har ikke oplysninger om sygdom
blandt køkkenmedarbejders børn.
Kontrolleret faciliteter og procedurer i forbindelse med
fadservering og ved fælles skåle.
Kontrolleret adskillelse risiko for krydsforurening under
produktion og ved opbevaring samt adskillelse ved anretning.
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Ingen anmærkninger.
Vejledt generelt om smitterisiko ved norovirus, samt vejledt konkret om destruktion af muligt kontaminerede
fødevarer samt rengøring og desinfektion af overflader på lokaler, udstyr, inventar og emballage på fødevarer
med desinfektionsmiddel, som er effektivt over for norovirus.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler.
Produktionslokaler under produktion herunder set godkendt desinfektionsmiddel. Konkret vejledt om at nulstille
køkken, serveringsområde og udstyr.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
opvarmning og nedkøling af varmebehandlede fødevarer samt set dokumentation for de sidste 2 uger. frekvens
er ugentligt. Gennemgået produktion af de enkelte retter i julemenuen uden anmærkninger. Gennemgået
procedure for gravning af and med værktøjet sikre fødevarer. Vejledt om dokumentation for stigetiden ved
langtidsstegning af anderiletten og andre langtidsstegte produkter. Kontrolleret virksomhedens
egenkontrolprocedure for nulstilling af køkken og toiletter efter sygdomsanmedelser. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter


