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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med morgenbuffet.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på
køl og frost. temperaturer kontrolleret i køleenheder.
Under tilsynet står en kasse med grønne spirede kartofler,
virksomhede oplyser at de er kasseret og ikke anvendes til
produktion.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret:
tilvirkningslokale, kølerum
Følgende er konstateret: plamager under stålborde i
opvaskeområde, fedtede overflader omkring friture og gule
olielignende samlinger i emfang.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Kølerum.
Følgende er konstateret: samlinger af rust på blæsegitter og i
loftet. Begyndende afskalning af maling. Virksomheden oplyser
at udbedring af forholdende er en del af vedligeholdelsplan -
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vedligeholdelsesplan fremvist. ok.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for kontrol af køle og fryseenheder 10.07. 23 til d.d, varmholdelse
17.07.23 til d.d., nedkøling fra juli 2023 til d.d. virksomhedens egenkontrolpram beregner sikker nedkøling ved
hjælp af videnskabelig dokumentation fra værkstøjet Sikker Nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
nedkøling.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


