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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Adskillelse og opbevaring af fødevarer i
køkken og lager. Målt temperatur i kølefaciliteter i køkken og på
lager samt tjener køkken. Gennemgået procedure på
indfrysning af laks - ingen anmærkninger. Kontrolleret
faciliteter til hygiejnisk håndvask. Virksomheden vaskede under
tilsyn lidt grøntsager i en bøtte i håndvasken. virksomheden
stopper med det samme og bruger den anden - produktions
vask indtil der findes en løsning. Vejledt generelt om særskilt
håndvask i køkken, vurderet bagatelagtigt.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken med inventar, opvask,
lager, udlager med øl og sodavand samt tjenerkøkken med
inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af køkken med inventar, lager,
opvask og tjenerkøkken med inventar. Virksomheden udelager
har ikke vaskebar flader, der er råt træ. Virksomheden vil få det
malet i vinterperioden. Vejledt generelt om regler for
vedligeholdelse/maling af overflader i køkken og lager. vurderet
bagatelagtigt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: dokumentation på varemodtagelse, opbevarings temperatur, opvarmning og nedkøling fra
1/1-2016 til dags dato. Kontrolleret virksomhedens termometer. Vejledt om dokumentation på indfrysning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Visning af kontrolrapporter på egen hjemmeside kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at personer, der behandler fødevarer, er behørigt uddannet i
fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: kontrolleret skiltning med allergene
oplysninger på menukort og kurser. Menu kortet udgår nu - så vi laver et skilt.
Vejledt om regler vedrørende information om allergener, herunder at virksomheden som minimum skal skilte
med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Emballage m.v.: Mærkning og korrekt anvendelse af fødevarekontaktmaterialer kontrolleret. Ingen
anmærkninger
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.


