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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet
og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter for
hygiejnisk vask og tørring af hænder. Kontrolleret procedure for
servering af morgenbuffet, herunder tidsstyring og
resthåndtering. Gennemgået tilberedningsmetoder for hele
kødstykker, herunder alternativ varmebehandling og ligeledes
gennemgået nedkølingsprocedure for saucer, ansvarlig har
redegjort herfor. Kontrolleret at virksomheden har et
funktionelt indstikstermometer til måling af kernetemperatur.
Kontrolleret kølerummet i forbindelse med
opbevaringstemperatur, tildækning af fødevarer samt
tilstrækkelig adskillelse mellem rå og spiseklare produkter.
Gennemgået procedure for modtagelse af bær/kantareller
indsamlet af forbrugere og set gode arbejdsgange herfor via
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risikoanalysen. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af overflader i virksomheden, ansvarlig oplyser, at der i
kælderlokalet som skal anvendes til opbevaring af vin og emballage, bliver lagt nyt gulv på, sat klinker op langs
væg samt pudset, kalket og malet, dette foretages i indeværende år. Virksomheden er vejledt generelt, om
metode til udbedring af enkelte steder langs karme og på hylder hvor der er afskal af maling/laminat. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret at virksomheden har udarbejdet en risikoanalyse for varemodtagelse,
opbevaringstemperatur, varmebehandling og alternativ varmebehandling samt nedkøling af fødevarer. Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Fulgt op på indskærpelse om ejerskifte fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har indmeldt ejerskifte
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter i forhold til
registeringen.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe lav og er omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af
de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.


