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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask af hænder,
temperaturer og adskillelse i køleskabe samt mundtlige
procedurer for opvarmning. Generelt vejledt om regler for
placering og indretning af toilet samt transport af emballerede
fødevarer internt i virksomheden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende udstyr, inventar og
gulv, vægge og loft.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af virksomhedens lokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig
risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke udarbejdet en
risikoanalyse. Virksomheden modtager, opbevarer og opvarmer
fødevarer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det har jeg ikke
endnu.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.



Den Gode Kok

 

 

Saltværksvej 75

2770  Kastrup

44547694

Kontrolrapport

side 2 af 2

06-02-2024

Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Vejledt om regler for offentliggørelse af smileymærke.
Mærkning og information: Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe lav og er omfattet af stikprøvebaseret
basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved
kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået vejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af kontrolrapporter
ophængning af smileymærke, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, skadelige
stoffer ved forkert tilberedning, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx
på menukortet, registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


