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Virksomheden har i forbindelse med kampagne modtaget
behovsorienteret vejledning i relation til sanktioner meddelt på
tidligere kontrolbesøg.
Virksomheden er derfor vejledt om: Håndtering af fødevarer,
rengøring, vedligehold og egenkontrol.
Udleveret og gennemgået flyer ”ER DU PÅ RETTE SPOR?
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Vejldt virksomheden om
opbevaring af fødevarer på køl og frost herunder hvordan man
måler opbevaringstemperatur.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: opbevaring af
fødevare herunder kontrolleret temperatur af på kold jomfru,
virksomheden har fremvist funktionsdygtig
indstikstermometer. Set faciliteter for hygiejnisk vask af
hænder.
Hygiejne: Rengøring: Vejledt generelt om rengøring af lokaler
samt redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring
med fødevarer. Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer
i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og
om nødvendigt desinficeres. Vejledt virksomheden om at der
på fødevarestyrelsens hjemmeside er videoer og guides til
hvordan man gør rent. Disse er også fremvist til virksomheden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: Set rengøring af køkken herunder
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kontrolleret friture, emfang, køleskab og kold jomfru, samt udvalg af overflader der kommer i berøring med
fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vejledt virksomheden om, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god
stand.
Redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal være udformet og være fremstillet af
sådanne materialer og holdes i en sådan stand, at risiko for kontaminering reduceres mest muligt. Vejledt
virksomheden om at bruge vedligeholdelseplanen i egenkontrolsprogrammet. Herudover vejledt virksomheden
om, at det er virksomhedens ansvar at forebygge mod skadegørere samt at bekæmpe skadegørere.
Virksomhedens egenkontrol: Vejledt virksomheden om, at virksomhedens risikoanalyse, egenkontrolsprogram
og egenkontrols dokumentation til enhver tid skal kunne fremvises på Fødevarestyrelsens anmodning.
Herudover er virksomheden vejledt om, at det er virksomhedens ansvar at revidere og tilpasse risikoanalysen og
egenkontrolsprogram til virksomhedens aktiviteter.
Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevarings temperatur for køl og frost, samt opvarmning fra
maj 2023 til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


