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I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
sporbarhed, samt væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er konstateret: På
tilsynet var der ikke adgang til engangshåndaftørringsmidler,
men der var ophængt et viskestykke. Det blev oplyst at der ikke
fremstilles fødevarer i køkkenet, blot kagebagning,
slutopvarmning af færdigproduceret ret og udlevering af
smørrebrød
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for hygiejnisk håndvask i
fødevarevirksomheder.
Vejledt generelt om krav til procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder
1) at man ikke må arbejde med fødevarer, når man lider af en
sygdom f.eks. Roskildesyge, der kan overføres til fødevarer og
derved give anledning til fødevarebåren sygdom hos
forbrugerne,
2) at det anbefales at man venter med at håndtere fødevarer til
man har været symptomfri i mindst to døgn,
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3) at man skal være særligt opmærksom på håndhygiejne, når man har plejet børn/bekendte/borgere med
opkast/diarré
4) at man er iklædt egnet og rent arbejdstøj
5) at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er rent og uden risiko for at forurene fødevarer og omgivelser,
uanset om det vaskes og opbevares i virksomheden eller privat hos medarbejderne.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden oplyser at der indtil videre kun bages kage i
køkken, opvarmes færdigproduceret ret fra stort køkken, udleveres smørrebrød i køkkenet. Man vil på sigt også
genre stege frikadeller og lejlighedsvist en steg, eksempelvist flæskesteg til jul. Det er kun en fra
køkkenpersonalet der står for madtilberedningen indtil aftensmaden, hvor det er plejepersonalet der varmer
den færdige varme ret. Det oplyses at der er maksimalt 12 personer der bespises fra køkken. Alle råvarer
kommer skyllede og afvejede til køkken fra hovedkøkken. Der er ikke borgere med i køkken. Alle måltider er som
regel spiseklart leveret, skal blot udportioneres eller opvarmes.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af nyt køkken. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse,
herunder HACCP-plan, for varemodtagelse, opbevaring og opvarmning, inden for mikrobiologiske- og kemiske
kriterier. Kontrolleret den førte dokumentation i indeværende måned for varemodtagelse, opbevaring og
opvarmning. Konkret vejledt om vigtigheden af, at ændre navn i egenkontrollen, så den passer med navn på den
kontrollerede enhed.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


