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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Hygiejne: Håndtering af
fødevarer: Fødevarestyrelsen modtog den 14. maj 2020 en
henvendelse fra virksomheden om diarré/maveonde blandt
medarbejdere, som havde spist i kantinen den 13. maj 2020.
Fødevarestyrelsen har i den forbindelse bl.a. foretaget en
spørgeskemaundersøgelse blandt medarbejderne. Der er ikke
fundet en sandsynlig årsag til forekomsten af maveonde. På
kontrolbesøget er kontrolleret virksomhedens
procedurer/håndtering i forbindelse med fremstilling af
tarteletfyld, og der blev udtaget prøver til mikrobiologisk
analyse af tarteletfyld, hvedemel, Umami, Maizena og sort
peber. Ingen anmærkninger. Ydet generel vejledning om regler
for varmholdelse og opvarmning af fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Håndvaskeforhold med sæbe og papir, samt egnet og rent
arbejdstøj.
Følgende er konstateret: Virksomheden har beskidte
sikkerhedsveste hængende på hjørnet af en reol med rent
arbejdstøj og en ren trøje ligger på vandflasker. Virksomheden
fjernede straks vestene og den trøje som var lagt forkert.
Virksomheden oplyser at de vil kigge nærmere på deres
opbevaring af rent arbejdstøj. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
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overtrædelse. Vejledt generelt om regler for opbevaring af rent arbejdstøj, herunder konkret vejledt om
løsningsforslag som evt. tillukkede kasser eller skabe ville sikre bedre mod en evt. krydskontaminering.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens mundtlige procedurer for håndtering af nedkøling
herunder temperaturkrav og brug af indstikstermometer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i køleenheder samt virksomhedens
håndtering ved optøning af frostprodukter. Virksomheden optøer i køleskabe.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende udstyr:
Køleskabe, gryder, stålkar, indstikstermometer, komfur og arbejdsredskaber.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Indstikstermometer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens for opvarmning og
nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opvarmning og nedkøling fra januar 2020 til dags dato.


