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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter og
procedurer for personlig hygiejne: Håndvaske- og toiletforhold
herunder sæbe og papir, gode arbejdsgange for håndvask samt
hygiejnisk brug af handsker. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret oplysninger om sygdom blandt personale.
Virksomheden oplyser, at der ikke været sygdom blandt
køkken- og serveringspersonalet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret oplysninger om pasning af syge pårørende. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret procedurer for håndtering af fødevarer ved
fremstilling af sandwich og tapas herunder faciliteter til
produktionsflow, risiko for kontaminering/krydskontaminering
under produktion samt temperaturkontrol af råvarer og
kølerum til tapas og sandwich. Ingen anmærkninger.
Vejledt generelt om krav til procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder
- at man ikke må arbejde med fødevarer, når man lider af en
sygdom, der kan overføres til fødevarer og derved give
anledning til fødevarebåren sygdom hos forbrugerne,
- at man ikke bør håndtere fødevarer i mindst 48 timer efter
symptomophør,
- at ansatte har pligt til at meddele virksomhedslederen, hvis
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man har symptomer på sygdom, som kan overføres til fødevarer,
- at man skal være særligt opmærksom på håndhygiejne, når man har plejet pårørende med symptomer på
sygdom, som kan overføres til fødevarer,
- at man er iklædt egnet og rent arbejdstøj,
- 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
Kontrolleret procedurer og adfærd vedrørende personlig hygiejne.
Det indskærpes, at alle, der arbejder på steder, hvor der håndteres fødevarer, skal have en høj grad af personlig
renlighed og bære en passende, ren og, om nødvendigt, beskyttende beklædning.
Følgende er konstateret: Virksomhedens forstykker opbevares på støvede hylder sammen med blandt andet
private sko. Der fandtes ikke rent arbejdstøj andre steder under kontrollen.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi bruger ikke beskidt arbejdstøj. Vi få styr på bedre opbevaring
af arbejdstøj. Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se
klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Kølediske til opbevaring af tapas, kølerum samt lokalet til fremstiling af tapas.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
Norovirus.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Salat, basilikum, tomat, rucila. Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.


