
RESTAURANT SKOVBAKKEN APS

 

 

Østervangsvej 1

8900  Randers C

27966772

05-08-2022 1
23-03-2022

1
08-02-2022

3Hygiejne: Rengøring
27-10-2021

1
1  
1  
1  
1  
1  
 
 

1  
 
 
 
 

1  
 

X

side 1 af 2

1 time 25 min.

Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Vejledt generelt om krav til
procedurer og adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder

1) at man ikke må arbejde med fødevarer, når man lider af en
sygdom f.eks. Roskildesyge, der kan overføres til fødevarer og
derved give anledning til fødevarebåren sygdom hos
forbrugerne,
2) at det anbefales at man venter med at håndtere fødevarer til
man har været symptomfri i mindst to døgn,
3) at man skal være særligt opmærksom på håndhygiejne, når
man har plejet børn/bekendte med opkast/diarré
4) at man er iklædt egnet og rent arbejdstøj
5) at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er rent og
uden risiko for at forurene fødevarer og omgivelser, uanset om
det vaskes og opbevares i virksomheden eller privat hos
medarbejderne.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
håndtering af fødevarer i forbindelse med buffet.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Håndvaskefaciliteter med sæbe og papir til hygiejnisk vask og
tørring af hænder, Stikprøvevis kontrol af temperatur på køl,
herunder opbevaringslokale til øl og sodavand i kælder, hvor
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modtagne varer placeres hvis de grundet tidsmangel ikke kommer i kølerum.
Følgende er konstateret: i fryser i kælder er der placeret papkasser med fødevare direkte på gulv, i kølerum i
køkken er der placeret en gastrobakke med laks direkte på gulv.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for håndtering af fødevarer samt risiko for kontaminering.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: skæreborde i køkken og pålægsmaskine. virksomhedens brug af godkendt desinfektionsmiddel.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: kølerum i kælder, køkken, herunder
diverse arbejdsstationer. vinrum i kælder og tørvarelager Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaring i 2022.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Emballage m.v.: vejledt generelt om anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som tilsigtet af producenten.


