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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejnisk og adskilt opbevaring af
letfordærvelige fødevarer i køleskabe, herunder
opbevaringstemperaturer. Faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænder. Procedurer for optøning af fødevarer og
gravning af laks.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken og grillområde samt køle-/fryseskabe,
emfang, opvaskemaskine og mikroovn.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af produktionskøkken og
grillområde samt inventar, samt sikring mod indtrængen af
skadedyr.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring og produktion. Dokumentation
siden den 22-03-2018 for kontrol af varemodtagelse,
opbevaringstemperaturer og varmebehandling/nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret medarbejdernes viden om
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personlig hygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Kontrolleret markedsføring af fødevarer på menukort. Følgende er kontrolleret:
Anprisning af is fra Bornholms Ismejeri. Ingen anmærkninger. Kontrolleret procedurer for information om
allergene ingredienser. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter. Følgende
er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet og
selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og
registrering fx ved import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


