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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionskøkken, øvrige vaske til produktion, samt flow i
produktionskøkken herunder adskillelse ved salg til take away
og ved salg i restaurant. Stikprøvevis kontrolleret
opbevaringstemperatur i køleenheder, spareribs, rib-eye og
færdigpakket salat til buffet. Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Mundtlig
procedure ved fremstilling af spareribs og rib-eye herunder
håndteringen ved optøning, opmærkning af dato,
opbevaringen på køl, marinering af spareribs, stegning af
spareribs og rib-eye herunder kernetemperatur og brug af
indstikstermometer. Virksomheden oplyser at de ikke har
nogen langtidstegning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
håndtering af fødevarer i forbindelse med salatbuffeten.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
ved sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Mundtlige
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procedurer for håndtering ved fremstilling af saucer herunder opvarmning og nedkøling samt brug af
indstikstermometer og temperaturkrav.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Kølerum, køleskuffer, varmeskuffer, grillbånd, arbejdsredskaber, opbevaringsbøtter og salattænger til salatbuffet,
indstikstermometer samt håndvask.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Indstikstermometer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) for opvarmning og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opvarmning og nedkøling for september 2022.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Spareribs, Rib Eye Steak og bearnaise
sauce.
Ingen anmærkninger. Foto taget ved tilsyn af produkter og følgeseddel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


