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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndvaskefaciliteter, virksomhedens
prodcurere for nedkøling og varmebehandling er gennemgået,
temperaturopbevaring i køle/fryseskabe, hygiejne under
oplagering af fødevarer, procedurer for udbringning af
fødevarer, samt rengøring og desinfektionsmidler. Vejledt om
nye regler for nedkølingsstart.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Procedurer for periodisk rengring af køkken og
lager herunder udsugning, ovne, samt rengøring under
bordhøjde.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring af
udstyr som kommer i berøring med fødevarer herunder også
genbrusgemballage.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: Vedlighold
af produktionskøkken.
Følgende er konstateret: Der er enkelte steder med
rustansamlinger herunder på røremaskine enkete hjul på
stikvogne samt hylder i et køleskab på lager. Der er få steder
med afskallet maling og ubehandlet træ, herunder på dør ind
til opvaskelokale, samt vinduskarme.
Forholdene vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
temperaturopbevaring, varmebehandling og nedkøling.
Virksomheden er vejledt konkret omkring tilføjelse af
langtidstegning (sikker opvarmning) i risikoanalysen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
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for varmebehandling og nedkøling fra september 2025 til i dag.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Vejledt om at opdatere link på virksomhedens hjemmeside.
Kontrolleret kalibrering af måleudstyr uden anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Procedurer for overvågning og instruktion afi fødevarerhygiejne i virksomheden samt
uddannelse af medarbejdere, ingen anmærkninger. Drøftet evt. kursus on-line i hygiejne.
Mærkning og information: Kontrolleret virksomhedens identifikations mærkning også under udbringning, samt
skiltning i kantine om oplysninger af allergener i maden, ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


