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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, samt indretningsforhold omkring toilet.
Kontrolleret adskillelse, tildækning og
opbevaringstemperaturer for fødevarer på køl og frost.
virksomheden har mundtligt redegjort for procedurer
vedrørende nedkøling, herunder korrekt brug af termometer -
set funktionelt indstikstermometer. Vejledt virksomheden om
skærpet fokus på håndhygiejne, herunder håndvask og skift af
handsker mellem arbejdsopgaver.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Diskområde, bagkøkken og lagerlokaler, herunder gulve,
vægge, lofter, produktionsoverflader, emfang, komfur samt
køle-/fryseinventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Spiseområde og bagkøkken, herunder yderdøre og vinduer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling, fra
sidste kontrolbesøg og til d.d.



Thai Me Up

 

 

Rantzausgade 8A, kl th

2200  København N

41989467

Kontrolrapport

side 2 af 2

28-02-2024

Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol, samt
offentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer iflg. www.virk.dk, samt
virksomhedens risikooplysninger hos fødevarestyrelsen.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


