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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til god håndhygiejne.
Opbevaring af fødevarer, herunder opbevaringstemperaturer i
køleenheder med kølepligtige fødevarer, adskillelse og
tildækning. Procedurer for arbejdsprocesser for dagens
aktiviteter.
Hygiejne: Rengøring: Vejledt generelt omanvendelse af
desinfektionsmiddel, herunder at desinfektionsmidlet skal
være påført journalnummer og godkendt af Fødevarestyrelsen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: Køkkener, herunder køleenheder,
tætningslister og varmt køkken.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Køkkenet,
herunder lukkede døre og vinduer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse dækkende for
virksomhedens aktiviteter. Virksomhedens
egenkontrolprogram.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for modtagekontrol, opbevaringstemperaturer,
varmebehandling og nedkøling for perioden siden overtagelse.



Kongevejens spisested

 

 

Kongevejen 61

3450  Allerød

25072782

Kontrolrapport

side 2 af 2

22-11-2021

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.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Set virksomhedens skriftlige accept fra hidtidig ejer om videreførelse af kontrolhistorik i forbindelse med
ejerskifte.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, selvbetjening, personlig hygiejne,
uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og eksport,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.


