
Værestedet toronto

 

 

Rugvænget 72A

4720  Præstø

29189676

02-05-2022 1
22-09-2021

1
28-08-2020

1
20-06-2019

1
1  
1  
 

1  
1  
1  
 

1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

50 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
aftørring, opbevaring og adskillelse af fødevarer på køl og på
tørvarelager, samt virksomhedens procedurer ved transport af
fødevarer. Virksomheden transporterer kølekrævende
fødevarer fra nærliggende supermarkeder, som de laver
temperaturkontrol af ved ankomst til virksomhedens adresse.
Vejledt konkret om muligheden for at benytte køleelementer i
flamigokasser til transport af fødevarer der er kølekrævende
således at det sikres at kølekæden ikke brydes.
Følgende er kontrolleret: Virksomhedens procedurer ved
opvarmning. Følgende er konstateret: Virksomheden kunne
ved tilsynet kun fremvise infrarød overfladetermometer og et
analogt indstikstermometer beregnet til hele stege.
Virksomheden oplyser at deres andet digitale
indstikstermometer er gået i stykker og at de ikke har fået
indkøbt et nyt endnu. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Vejledt konkret om muligheden for at indkøbe to nye digitale
indstikstermometre, så der er et ekstra tilgængeligt, således at
det altid er muligt at følge virksomhedens procedurer ved
opvarmning.
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Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, opvaskerum og lager, herunder produktbærende overflader, køleskab, opvaskemaskine, ovn, emfang,
samt gulve, vægge og lofter.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring på køl, samt opvarmning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Deling af fødevarelokaler - detail.


