
16-03-2010

Bowler Inn

v/Michael Sørensen

Ribelandevej 56

6270 Tønder

1
1
1

1
1

1

Hygiejne: Behandling af fødevarer: Følgende kontrolleret uden anmærkninger:
Opbevaringstemperaturer i køle-og fryseindretninger, adskillelse af fødevarer samt  procedurer
i forbindelse med servering af fødevarer fra salatbar.
Hygiejne: Rengøring og vedligeholdelse (lokaler, inventar):  Kontrolleret den regelmæssige
rengøring og vedligeholdelse af tilvirkningslokale samt inventar, ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Tilstedeværende bekæftiget med tilvirkning har certifikatuddannelse i
hygiejne, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Set dokumentation for modtagekontrol, kontrol af
opbevaringstemperaturer, varmebehandling samt nedkøling for de seneste 6 måneder, ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger. Udleveret
blanket om kontrol i virksomheder.
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