
Vestjyllands Landboforening,

kantine

 

Herningvej 3-5

6950  Ringkøbing

25076079

20-11-2019 1
07-02-2019

1
16-05-2018

1
27-03-2018

2Offentliggørelse af kontrolrapport

1  
 
1  
1  
 
1  
 
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

50 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder, 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 og ikke
bør håndtere fødevarer i mindst 2 døgn efter symptomophør,
at man er særligt opmærksom på håndhygiejne og er iklædt
egnet og rent arbejdstøj. Ingen anmærkninger.
Vejledt om, at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er
rent og uden risiko for at forurene fødevarer og omgivelser. Det
anbefales, at arbejdstøjet vaskes i virksomheden.
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. Ingen anmærkninger.
Vejledt generelt om, at beskadiget plastbaljer og lignende skal
kasseres, således der ikke er risiko for forurening af fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af malet
gulv og pudset vægge i lagerlokale. Maling og puds er pletvis
begyndt af skalle af på gulv og vægge. Virksomheden oplyser,
at dette videregives til ansvarlig herfor. Ok. Vejledt om
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løsningsmulighed for brug af vedligeholdelsesplan i egenkontrolprogrammet (skema 6).
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
modtagekontrol, opbevaringstemperatur, varmebehandling, nedkøling og årlig revision af egenkontrollen for
perioden fra den 1. januar 2019 til dags dato. Ok.
Vejledt om, at dokumentation af nedkøling skal vise at temperaturfaldet fra 65°C ned til 10°C, er foregået på
max. 3 timer.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme.


