
09-03-2009

Hotel Selandia

Helgolandsgade 12

1653 København V

1
1
1

1
1
1

1

 - side 1 af 2
Hygiejne: Behandling af fødevarer: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Temperatur kontrol
i køle indretninger, adskillelse af fødevarer samt faciliteter til hygiejnisk håndvask for personale.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring og vedligeholdelse af køkken samt serveringslokale.
Ingen anmærkninger. Der er konkret vejledt om vedligehold af gummilister i køleindretninger samt
frekvenser for rengøring af bagvæg i køleindretninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret dokumentation for at personer, som behandler fødevarer, har
gennemført uddannelsen i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: løbende dokumentation
af temperatur i køleindretninger samt varemodtagelse. Der er konkret vejledt om ny
egenkontrol skabelon på www.fvst.dk
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: stikprøvevis kontrolleret
datomærkning på vare der er stillet på buffet.
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Godkendelser m.v.: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger. Udleveret
blanket om kontrol i virksomheder.


