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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret stikprøvevis
opbevaringstemperatur i køle og frostenheder, samt faciliteter
til hygiejnisk vask og tørring af hænder i køkkenet. Ingen
anmærkning.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af tørvarelager.
Ingen anmærkning. Kontrolleret rengøring af 2 kølerum
herunder lameller og gitter på blæs køler. Følgende er
konstateret: Der ses begyndende skimmelligende belægninger
på lameller og gitter. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da
virksomheden oplyser at de vil få forholdet bragt i orden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret skadedyrssikring af
luftkanal på tørvarelager og på lager til porcelæn. Ingen
anmærkning. Kontrolleret udstyr placeret udendørs herunder
mundlig procedure for opbevaring og klargøring og rengøring
af udendørs grill inden brug i sæsonen. Ingen anmærkninger
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret stikprøvevis
dokumentation for udført egenkontrol for varemodtagelse,
opbevaringstemperatur, opvarmning og nedkøling samt for
langtidsstegning fra januar 2018 til d.d. Ingen anmærkning.
Kontrolleret mundlig procedure ved langtidsstegning af
oksemørbrad ved lave tempraturer herunder sous vide,
virksomheden oplyser at oksemørbrad brunes grundigt af på
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panden, pakkes i vaccum og sous vides, efter en time måles temperaturen med stik termometer til 56 grader,
stegen ompakkes og sous vides videre med en holdetid på 56 grader i 2 timer og 20 minutter hvor der igen
måles på stegens tykkeste sted. Virksomheden oplyser at de fremadrettet vil tilsætte krydderier efter endt
langtidsstegning hvor kødet igen vil blive brunet af sammen med krydderier.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Konkret vejledt om at offentliggørelse af kontrolrapport på egen hjemmeside gøres mere synlig
fx ved placering på forsiden eller på siden med restauranten.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter. Følgende
er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


