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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret, at vask til
håndvask er tilgængelig og hensigtsmæssig placeret samt
forsynet med sæbe og papir til aftørring af hænder. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret, at der er adgang til hensigtsmæssig placeret
personaletoilet, og at der ikke er direkte adgang fra toiletter til
lokaler hvor der håndteres fødevarer. I forrum/indgang
anvendes lukkede skabe til tørvarelager. Det er
Fødevarestyrelsens vurdering, at der er tilstrækkelig adskillelse
til lokaler hvor der håndteres fødevarer. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køle-
og fryseskabe, herunder gummilister heri samt affaldsstativer.
Kontrolleret, at redskaber og udstyr som kommer i kontakt
med fødevarer, er rene. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
gennemførelse og resultater vedrørende modtagekontrol,
opbevaringstemperatur og slutskylstemperatur i
opvaskemaskine for perioden fra den 1. januar 2019 til dags
dato. Ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om løsningsforslag for dokumentation af
varmebehandling, nedkøling og årlig revision af
egenkontrollen.
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Vejledt om nyere eksempel på egenkontrolprogram på Fødevarestyrelsens hjemmeside www.fvst.dk.
Kontrolleret at skriftlig risikoanalyse er tilgængelig og dækkende for virksomhedens aktiviteter. Risikoanalyse for
nedkøling af fødevarer (Blanket 9) er ikke udarbejdet. Virksomheden oplyser, at denne tilføjes, når dette er
relevant.
Vejledt konkret om Fødevarestyrelsens selvbetjeningsblanketter på:
(http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Sider/Saadan-laver-du-en-risikoanalyse.aspx.)
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret om virksomheden har en plan for instruktion/uddannelse af borgere til
deres konkrete arbejdsopgaver og generelt i fødevarehygiejne, som står i rimeligt forhold til det arbejde, de
udfører. Ansvarlig redegjorde for mundtlig instruktion af nye medarbejdere/borgere samt sidemandsoplæring.
Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Kontrolleret om virksomheden i ikke færdigpakkede fødevarer kan oplyse om
allergene ingredienser og at der skiltes hermed. Virksomheden redegjorde mundtligt herfor. Ingen
anmærkninger. Vejledt om løsning for udarbejdelse af materiale som sikrer, at allergene ingredienser kan
oplyses umiddelbart. Vejledt generelt om, at løsningen skal sikre, at personale som ikke er del af produktionen
har oplysningerne om indhold af allergene ingredienser i fødevarerne.


