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Kontrolrapporten er ændret den 11-01-2024.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: hygiejniske håndvaskeprocedurer og
håndvaskeforhold.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
håndtering af fødevarer i forbindelse med buffet hvor
køkkenmedhjælpere udskænker fødevarer.
Virksomheden er vejledt konkret om håndtering af fødevarer til
servering i buffet, herunder fastholdelse af kølekæden ved
servering af letfordærvelige fødevarer med kølekrav,
eksempelvis ved anvendelse af køleelementer, kassering af
rester efter servering i buffet hvor eleverne/kunderne har
selvbetjent adgang til fødevarer, samt servering af mindre
portioner for at undgå spild.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Temperature er
kontrolleret i køle og fryseenheder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Skolebod og tilvirkningslokale, ovne, køle og fryseenheder,
kølerum.
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Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter, der forudsætter
brug af termometer.
Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: Virksomheden oplyser at de modtager fødevarer udenfor køkkenets åbningstid der
modtages af andet personale på skolen, fødevarerne henstilles herefter i køkkenet. Temperaturen kontrolleres
først når køkkenpersonale møder ind.
I virksomhedens procedurebeskrivelse står der at varernes temperatur kontrolleres ved modtagelse og at
fødevarerne herefter henstilles på køl eller frost med det samme.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får snakket om vores procedurer og sørger for at måle
temperatur, samt henstille fødevarer på køl eller frost efter modtagelse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for virksomhedens
aktiviteter.
virksomheden har udpeget nedkøling, varemodtagelse, kontrol af temperaturer ved opbevaring af fødevarer og
varmebehandling som kritiske kontrol punkter i risikoanalysen, virksomheden udfører ikke nedkøling.
Virksomheden vejledes konkret om opdatering af risikoanalyse så den stemmer overens med virksomhedens
aktiviteter, samt vejledt omkring dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for overvågning
af kritiske kontrol punkter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


