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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Mundtlig gennemgået
Virksomhedens vareflow fra varemodtagelse til pakning samt
affaldshåndtering, herunder risiko for krydssmitte /
kontaminering. Vejledt konkret om placering af affald. Vejledt
konkret om krydssmitte / kontaminering i kølerum samt i grøn
afdelingen.
Procedurer og adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold.
Virksomheden anvender egnet og rene arbejdsuniformer.
Vejledt om antallet af håndvaske.
Hygiejne: Rengøring: Hygiejne: Rengøring: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende
lokaler/udstyr: Varemodtagelsen, produktionskøkken,
herunder lagerfaciliteter, inventar og produktionsudstyr
samtlige køle- og frost inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende
er kontrolleret: Køkken, herunder inventar og udstyr. Ingen
anmærkninger.
Vejledt konkret om skadedyrssikring af gulvriste i
omklædningsrum / toilet på 1. sal

Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
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Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Ingen særligt aktiviteter.

Autorisation og godkendelser:Virksomheden har ansøgt om at blive autoriseret som Catering med levering til
detail den 10. maj 2023.
Virksomheden er d.d gennemgået med hensyn på autorisation.
Virksomheden har fået tildeldt autorisation nummer: 6993
Virksomheden fremsendes en betinget autorisation som gælder 3 måned fra d.d
Virksomhedens egenkontrolprogram er gennemgået og synes ikke at være vel implementeret endnu.
Konkret vejledt om tilpasning af egenkontrolprogram i hendhold til virksomhedens aktivitetrer samt
indplacering af virksomhedens spiseklar fødevarer i hendhold til mikrobiologiforordningen, samt udarbejdelse af
en prøveplan for produktprøver af spiseklar fødevarer til undersøgelsen af Listeria og prøver af snittet frugt og
grønt skal undersøges for Salmonella og E- coli.

Følgende lokaler er kontrolleret uden anmærkninger:

Stuen: Varemodtagelsen: med et kølerum hvor der opbevares færdigpakkede varer til frokostordninger,
emballerede råvarer, nedkøling af fødevarer, rum til opbevaring af tørrevarer, heunder mel sække m.m. og
trasport kasser.
Produktionskøkken: Varme køkken med ovne områder, gryder områder og arbejdsborde.
Kolde køkken med pålægsafdeling og grønt afdeligen.
Lagergang med opbevaring af servicer, tørrevarer og midlertidig produktion af brød, samt 2 disponibel rum som
bliver til kød afdeligen og bageafdeligen på sigt.
Opvaskrum.
Derudover råder virksomheden over 2 frostcontainer i gården fi forlængelse af virksomheden.
Salgområde for afhentning af bestildt fødevarer fra hjemmeside hvor der er en frost Box og 2 kølekb.
Konkret vejledt virksomheden om at etablere 2 håndvask mere i produktionskøkken og virksomheden har
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informeret om at de bygger et kølerum mere.

1.Sal:Omklædningsrum Dammer og Herre med toilet og bad, samt personale facilitet spisestuen og 2 kontor.

Konkret vejledt virksomheden om mærkning med ID mærkning (tildelt autorisation nummer) på transport
kasser og deres frost produkter som indholder animalske fødevarer.

Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Overensstemmelseserklæring på
fødevarekontaktmaterialer fra leverandøren. Følgende fødevarekontaktmateriale er kontrolleret konibøtter til
frost.


