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Hotel Skt. Petri

Nørregade 12-16/ Krystalgade 22

1165 København K
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Hygiejne: Behandling af fødevarer: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Opbevaringstemperatur i køle/fryse inventar, adskillelse af fødevarer samt faciliteter til
hygiejnisk håndvask. Vejledt konkret om skyllevandstemperatur i opvaskemaskine.
Hygiejne: Kontrolleret rengøring og vedligeholdelse af produktions -og opvaskeområde, tjænergang,
lager samt personaletoilet og restauration. Ingen anmærkninger. Vejledt konkret om udskiftning
af gummilister i køleinventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er set udført
dokumentation for varemodtagelse, temperaturkontrol i køle/fryse inventar, opvarmning og nedkøling.
Godkendelser m.v.: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger. Udleveret
blanket om kontrol i virksomheder.
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1 timeFødevareregion Øst

Kontrolafdeling Rødovre
Fjeldhammervej 15
2610 Rødovre

T 72 27 60 00
F 72 27 63 99

www.fvst.dk
kontr.roedovre.oest@fvst.dk


