
Restaurant Kongelunden

 

V/Jørgen Jørgensen

Nederbyvej 15

7080  Børkop

20294787

0
14-10-2016 1
13-11-2015

1
24-10-2014

1
25-04-2014

1
1 
1 
1 
1 
1 
 
1 
1 
 
 
 
 
 
 

X X

side 1 af 2

1 time 30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: temperatur, tildækning, opdeling og
kapacitet på køl og frost samt gennemgået håndtering og flow i
produktionen og oplagring. Samt overholdelse af vejledningen
om max tre timers opbevaring af kølepligtige fødevarer uden
for køl.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring af inventar og redskaber i køkken,
lager, opvask samt køle og frost enheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: kapacitet på køl og frost til opbevaring og
adskillelse af råvarer, halvfabrikata og færdigvarer samt diner
transportabel.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: risikovurdering samt dokumentation
varemodtagelse, opvarmning, nedkøling samt temperatur på
køl og frost.
Vejledt om procedure ved klager og kontakt til
fødevarerstyrelsen.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af
kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Der er kontrolleret for sporbarhed
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på fisk
Godkendelser m.v.: Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for fastsættelse af kontrolfrekvensen
pr. 1. januar 2017. Når den nye frekvens bliver fastsat, vil virksomheden blive orienteret herom.


