
PS Catering

 

 

Hvidovrevej 270

2650  Hvidovre

38046454

23-09-2020 1
26-08-2020

1
12-08-2020

2Hygiejne: Håndtering af fødevarer
03-03-2020

1
1  
1  
1  
1  
1  
 
1  
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 1

25 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret adskillelse under produktion, varmeholdelses og
nedkølings procedure. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionskøkken med inventar, køleskabe, lagret og
betjeningsområdet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set risikoanalyse, egenkontrolprogram og
dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
opvarmning, nedkøling og varmholdelse fra sidste tilsyn til d.d.
Set egnet termometer til måling af CCPér.
Offentliggørelse af kontrolrapport: ok
Mærkning og information: Drøftet vigtigheden af sporbarhed
på fødevare via faktura, følgesedler eller kassebon sammen
med virksomhedens købekort dankortbon. ok.
Virksomheder skilter med, at information om allergene
ingredienser kan fås ved henvendelse til personalet og de kan
mundtligt redegøre for allergene ingredienser i fødevarerne.


