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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring, emballering og adskillelse af
fødevare i kølerum, køleskabe og køleborde. Spiseklare
fødevarer er placeret over ikke spiseklare fødevarer, som råt
kød nederst i kølerum. Produktionsflow i virksomheden og
kølefaciliteter. Faciliteter til hygiejnisk håndvask. Målte
temperaturer.
Vejledt generelt om sous-vide produktion samt måling under
tilberedningen.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af kølerum, køleskabe og
køleborde med tætningslister, hylder og reoler, gulv, vægge,
ventilation. Virksomheden oplyser at der lige har været service
på kølerummet. Gennemgået procedurer for løbende
vedligeholdelse. Vejledt generelt om regler for vedligeholdelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opbevaring og
vedligeholdelse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for opbevaringstemperatur stikprøvevis siden januar til d.d.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter



Restaurant Birdie ApS

 

 

Margrethehåbsvej 116

4000  Roskilde

39103192

Kontrolrapport

side 2 af 2

09-11-2022

samt registrering. Vejledt om registrering af afhudning/flånihg eller plukning af vildt hvis det foretages.


