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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring af
fødevarer, adskillelse og tildækning af fødevarer samt
temperaturer i køleanordninger. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret vaskeforhold herunder faciliteter til hygiejnisk
håndvask. Ingen anmærkninger.
Det indskærpes at virksomhedens anvendte metode til
varmebehandling foretages ved en
sådan kombination af tid og temperatur, at fødevarerne er
sikre. Følgende er konstateret: Virksomheden har 6 forskellige
sovser stående til varmholdelse. Alle sovserne har ikke
undergået en opvarmning til 75 grader C og derefter varmholdt
ved en temperatur på min. 65 grader C. Der blev målt 76,1
grader i vandet i varmebadet. Der blev målt 38,3 grader i
fiskesovsen, 53,3 grader i pebersovsen. Ingen af de 6 sovser til
varmholdelse var over 65 grader C. De omtalte sovser blev sat
til varmholdelse ca. kl. 15 og skulle stå til varmholdelse til
service kl. 18.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Kokken oplyser
at de omtalte sovser er varmet op til 75 grader C og kan ikke
redegøres for at sovserne ikke er over 65 grader C. Yderligere
oplyser kokken at normalt bliver sovserne opvarmet til 75
grader C og derefter varmholdt ved min. 65 grader C.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
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Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af: Produktionsområder, køleanordninger, inventarer. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelsesstandarden i køkken. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Stikprøvevis set dokumentationen af egenkontrollen: Opbevaringstemperaturer,
opvarmning, nedkøling, varemodtagelse for perioden fra forrige kontrolbesøg til d.d. Ingen anmærkninger. Set
virksomhedens risikoanalyse og egenkontrolprogram. Ok.Konkret vejledt omkring procedure for varmholdelse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


