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Kalvebod Brygge 31

1560  København V
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1 time 30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i køleinventar.
Adskillelse af fødevarer. Faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Vejledt om fokus på opbevaringsfaciliteter til kølepligtige
fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af gulv og overflader i
produktionskøkken, bageri, kølerum, opvaske og øvrige lokaler
samt rengøring af udstyr og inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af dør i varemodtagelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan. Set dokumentation af temperatur ved
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling fra
sidste kontrolbesøg til dags dato. Vejledt om risikoanalyse og
skriftlige procedurer for aktiviteter som fermentering,
henkogning, mm.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: virksomheden skilter med at oplysninger om
allergener kan fås på forespørgsel.


