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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
køkken, øvrige vaske til produktion, tildækning og adskillelse
mellem fødevaregrupper på køl samt kontrolleret
affaldshåndtering i køkken. Kontrolleret opbevaring af tørvarer
på fødevarelager, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken med bordoverflader,
vægge, emfang og køkken inventar. Kontrolleret renholdelse af
tørvarelager, herunder hylder og gulv, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere
egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke dokumenteret
egenkontrol for følgende aktiviteter siden d. 17. december
2023: Varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
varmebehandling og nedkøling. Virksomheden har frekvens for
dokumentation 1 gang pr uge for de nævnte aktiviteter.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Generelt vejledt om regler for dokumentation af gennemført
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egenkontrol. Generelt vejledt om regler for tilgængelighed af risikoanalyse og egenkontrolprogram. Konkret
vejledt om mulige løsningsforslag til instruering af medarbejdere/elektronisk medarbejderadgang sådan, at alle
relevante med adgang til køkkenet har adgang til risikoanalyse og egenkontrolprogram.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for modtagelse og
opbevaring af kølekrævende fødevarer, varmebehandling samt nedkøling. De nævnte aktiviteter er alle udpeget
som kritiske kontrolpunkter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) er
dækkende for modtagelse og opbevaringstemperatur af kølekrævende fødevarer samt varmebehandling og
nedkøling.
Uddannelse i hygiejne: Generelt vejledt om regler for instruktion af medarbejdere, herunder at ledere skal sikre,
at personale der håndterer fødevarer skal være behørigt instrueret. Konkret vejledt om mulige løsningsforslag til
optimering af instruktion af medarbejdere der ved sygdom eller ferie skal overtage køkkenaktiviteter for
køkkenpersonale.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


