
Tambohus Kro

 

 

Tambogade 37

7790  Thyholm

29904324

04-05-2022 1
16-09-2021

1
18-06-2021

1
23-01-2020

1
1  
 

1  
1  
 
 

1  
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på fødevare i kølerum, frostrum,
koldjomfruer og i kølecontainer i gården. Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på fødevarer under tilberedning,
herunder kontrolleret temperatur på fond, smat gennemgået
procedurer for kogning af fond. Overværet tilberedning og
anretning af div. fødevare i kold og varmkøkken, herunder at
fødevarer holdes tilstrækkelige adskilte, således utilsigtet
kontaminering fra ferske råvarer til færdig og spiseklare
fødevarer undgås. Kontrolleret adskillelse og emballering af
fødevarer i div. kølerum, kølecontainer og koldjomfruer.
Gennemgået procedurer for styring af holdbarhed på
hjemmelavede produkter, herunder kontrolleret opmærkning
med dato på hjemmelavede produkter som mayo, aioli,
dressinger mm. Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænder i køkkenet og på personaletoilet. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
køkken herunder vægge og lofter. Dør fra tjenergang til køkken
har afskallende maling som følge af fejlbehandling ved
rengøring, virksomheden oplyser at der følges op herpå
snarest. Kontrolleret vedligeholdelse af pålægsmaskiner,
virksomheden oplyser at grøn pålægsmaskine kun er til
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rugbrød og at pålæg skæres på anden pålægsmaskine. Virksomheden har lejet ekstern kølecontainer, som er
placeret i gården, placeringen er ikke optimal på grund af afstand til køkkenet og risikoen for utilsigtet
kontaminering af fødevare under transport fra containeren til køkkenet. Virksomheden oplyser at det er en
midlertidig løsning med containeren og at der overvejes opførelse af nyt kølerum. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, tilstrækkelig varmebehandling af fødevarer, varmeholdelse,
tilstrækkelig nedkøling af fødevarer og dokumenteret indfrysning af fisk, for perioden fra 7. januar 2022 til dags
dato. Kontrolleret virksomheden årlige revision af egenkontrolprogram af 13. januar 2022. Ingen anmærkninger.
Vejledt om at måle temperatur ved varemodtagelse på flere typer af fødevarer, således alle kølekrævende
fødevarer blive kontrollerede over tid.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret
hjemmelavede produkter for holdbarhedsangivelse herunder at dato er tydeligt opmærket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.-P.Nr. og
fødevareaktiviteter.


