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Tilsyn i forbindelse med 1. kontrolbesøg
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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer, adskillelse -og
overdækning af fødevarer i køleinventar samt faciliteter til
hygiejnisk håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af produktionskøkken -og
opvaskeområde, herunder overflader og driftsinventar. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligeholdelse af
produktionskøkken, herunder grovkøkken. Ingen
anmærkninger.
Enkelte fliser er knækkede omkring gulvafløb og der er huller
efter ravpluks i enkelte steder på væggen i opvaskeområdet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om
løsningsmuligheder vedligeholdelse af lokaler.



Marv & Ben

 

Produktionskøkken

Kompagnistræde 22

1208  København K

14558780

Kontrolrapport

side 2 af 2

04-07-2018

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er set egenkontrolprogram med
risikoanalyse over virksomhedens aktiviteter, herunder udpegelse af kritiske kontrolpunkter. Yderligere set
udført dokumentation for modtagerkontrol, køleopbevaring opvarmning og nedkøling fra opstartsdato til og
med d.d.


