
Residence Inn - Fairfield

Nordhavn Copenhagen

 

Tallinngade 10

2150  Nordhavn

43885219

04-04-2024 1

1  
1  
1  
1  
1  
 

1  
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 45 min.

Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter ophængning af smileymærke/visning af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, buffet og
selvbetjening, personlig hygiejne, skadedyrssikring,
sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved
import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Mundtlige procedurer for håndtering af
fødevarer og skift af arbejdsopgaver, hvor der vaskes hænder
ofte. Faciliteter til hygiejnisk håndvask og tørring af hænder
samt hensigtsmæssig placering af håndvask. Forrum ved
toiletter.
Ydet generel vejledning om løsningsmulighed for opsætning af
sæbe og papirsdispensere ved samtlige vaske, så disse kan
benyttes til at vaske hænder i, hvis muligt/nødvendigt.
Følgende er konstateret: lufttemperatur i kølerum måles til 7,5
med luftføler.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
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Vejledt generelt om løsningsmuligheder for dette, fx. ved bedre ventilation i mellemgang ved kølerum, ved
opsætning af kølegardiner og/eller opbevaring af fade o.l. i køleskab i køkken, for at begrænse adgang til
kølerum, for at begrænse temperaturstigning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
buffetområde i begge hoteller, produktionskøkken, lagerlokaler, kølerum, fryserum samt opvaskeafsnit.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af yderdøre og afløb.
Ydet konkret vejledning om regler for tilstrækkelig naturlig eller mekanisk ventilation. Lokaler skal være
indrettede således at de beskytter mod ansamling af kondens.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: virksomhedens risikoanalyse. Følgende er konstateret: risikoanalysen
mangler enkelte tilrettelser, herunder at varemodtagelse af kolde fødevarer samt varmholdelse er et kritisk
styringspunkt - dette kontrolleres, men er ikke decideret udpeget.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for risikoanalyse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel. Virksomheden kan redegøre for bl.a. laktose i scrambled
eegs.


