
Weis stue

 

 

Torvet 2

6760  Ribe

38256246

0
09-01-2017 1
10-06-2016

1
05-11-2015

1
02-05-2014

1
1 
1 
1 
1 
1 
 
 
1 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 15 min.

I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet
og registrering fx ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer, herunder
kontrolleret temperaturer, emballering og adskillelse af
fødevarer opbevaret på køl og frost.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af produktionslokaler, opvask,
kølerum og inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af lokaler og køkkeninventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risiko-analyse, herunder
HACCP-plan.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af
kontrolinformationsblanket kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Virksomheden har fået tildelt endelig
branche: Servering: Restauranter mv, branchenummer
56.10.00.A. Antallet af ordinære kontrolbesøg pr. år er på
nuværende tidspunkt 2.
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Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for fastsættelse af kontrolfrekvensen pr. 1. januar 2017.
Når den nye frekvens bliver fastsat, vil virksomheden blive orienteret herom.


