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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Varemodtagelse og
fordeling til Kahytten og 1. sals køkken, ok. Spiseklar mad
modtages færdigtilberedt klar til opvarmning fra centralt
køkken, rester efter opvarmning kasseres. 1xugentligt ønskes at
tilberede middag fra "bund", hertil ok under hensyn til
generelle hygiejne regler jv. procedurer i egenkontrolprogram.
Temperaturer, adskillelse, datomærkning samt adskillelse ved
opbevaring og håndtering af fødevarer set og gennemgået
uden anmærkninger. Enkelte retter produceres i større
prortioner, øllebrød, kødsauce mv., nedkøles i små portioner
indenfor 3 timers rettesnor, ok. Ved brugerindragelse i køkken
til enkle arbejdsopgaver er der obs. på egnet arbejdstøj og
håndvask, ok. En håndvask i køkken er forbeholdt håndvask,
anden vask anvendes tidsadskilt som fødevarevask og opvask,
ok. Vejledt konkret om hygiejneforordningens regler for brug af
egnet arbejdsbeklædning herunder beskrivelse i
hygiejnevejlednings afsnit 21.4 om arbejdsbeklædning ved
skiftende arbejdsopgaver.
Hygiejne: Rengøring: Renhold i køkkenets område set og fundet
iorden. Arbejdsgange ved at komme hele vejen rundt i kølere,
stegeområde, opvask, skuffer mv., ok. Talt med eksternt
rengøringspersonale, som oplyser at rengøring starter i
køkkenområde derefter til beboeres område og slut ved
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toiletområder samt at der er forskellige klude til rene og urene områder.
Virksomhedens egenkontrol: Set risikoanalyse, egenkontrolprogrambeskrivelser samt daglig dokumentation
efter køleopbevaring, varmebehandling og nedkøling fra 2019, ok.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder håndhygiejne ved opstart at køkkenarbejde. Ved kommende personalemøde
gennemgang af risikoanalysens procedurer om smitteveje for fødevarebårne sygdomme, herunder tid fra
arbejde med fødevarer efter sygdom, om brug af arbejdstøj ved håndtering af fødevarer samt om
brugerindragelse.


