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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Hygiejniske håndvaskefaciliteter, opbevaring og adskillelse af
fødevarer på køl og temperaturer i køleenheder. Hygiejne og
håndtering af fødevarer under produktion, udportionering og
smørrebrød. Opbevaring af emballage. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køkken, herunder inventar og udstyr.
Frekvensrengøring under og bag inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret:
Risikoanalyse med relevante udpegede CCP og gode
arbejdsgange. Set stikprøvevis dokumentation for gennemgørt
egenkontrol på opbevaring, opvarmning og nedkøling. Ingen
anmærkninger. Vejledt om at fastholde virksomhedens egen
fastsatte frekvens (4 gange ugentligt) på køl og frys eller
revidere frekvens.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret: Gennemgået
virksomhedens aktiviteter. Virksomheden producerer spiseklart
mad ud fra råt kød og fisk til levering til 4 selvstændigt
registrerede afdelingskøkkener (4 køkkener a 15 personer)
samt lejlighedsvis direkte servering til beboerne i spisestue.
Kontrolleret CVR- og P-nummer. Ingen anmærkninger.
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Godkendelsesvilkår kontrolleret. Jf. ovenstående gennemgang af virksomhedens aktiviteter, vejledes
virksomheden konkret om at ansøge fødevarestyrelsen om autorisation til detail med engros, catering med
levering til detail. Vejledt om regler for autorisation til detail med engros, catering med levering til detail samt
vejledt om regler for levering af maksimalt 1/3 animalske fødevarer til detailvirksomheder. Det vurderes at
virksomheden ikke kan benytte sig af 1/3 reglen. Alternativt kan virksomheden lade de 4 afdelingskøkkener
afmelde og lade dem indgå i hovedkøkkenet som en samlet virksomhed. Kravet til at samle virksomhederne er
fælles ledelse for alle køkkener, fælles egenkontrolprogram, køkkener skal være en samlet geografisk enhed og
køkkenerne skal have samme CVR- og P-nummer.
Henvist til Vejledning nr. 9126 af 15. februar 2019 om autorisation og registrering af fødevarevirksomheder m.v.
Fremvist fødevarestyrelsens hjemmeside og gennemgået hvordan man ansøger om ændringer i ens virksomhed.
Særlige mærkningsordninger: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: At kravene til brug af det økologiske
spisemærke med økologiprocent 60-90 % er overholdt. Set beregnede økologiopgørelser (kg/md), herunder
stikprøvevis korrekt placering og udtræk af poster i regnskab. Vurderet mængder af økologiske varer på lager.


