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Restaurant Saison

Strandvejen 203

2900 Hellerup
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Hygiejne: Behandling af fødevarer: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvekontrol
af temperaturer i køle-fryseindretninger, adskillelse mellem fødevaregrupper og faciliteter til
hygiejnisk håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Produktionskøkken, konditori,
grøntrum, samt opvask.
Hygiejne: Vedligeholdelse (lokaler, inventar): Vejledt om løbende vedligeholdelse og brug af
vedligehldelsesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Dokumentation for
temperaturkontrol af køle-fryseindretninger , opvarmning og nedkøling, for perioden jan. til 6.
maj 2010. Godkendelser m.v.: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Udleveret blanket om kontrol i virksomheder. Emballage m.v. (Materialer og genstande): Konkret
vejledt om af mærkning og anvendelse af plastmaterialer bestemt til kontakt med fødevarer.
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