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Kontrolrapporten er ændret d.15.09.23
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fødevarestyrelsen har
modtaget en henvendelse omkring mistanke om fødevarebåren
sygdom hos personer som har spist hos virksomheden lørdag
aften d.02.09.23. Virksomheden har yderligere modtaget
henvendelser fra flere separate selskaber som har spist hos
virksomheden fredag aften d.01.09.23 og lørdag aften
d.02.09.23. Årsagen vurderes at skyldes person til person
smitte og dermed ikke smitte via fødevarer.

Kontrolleret faciliteter og procedurer for personlig hygiejne
uden anmærkninger: Håndvaske- og toiletforhold, gode
arbejdsgange for håndvask samt hygiejnisk brug af handsker,
gode arbejdsgange for brug af ren arbejdsbeklædning,
herunder opbevaring af arbejdsbeklædning adskilt fra privat
tøj/genstande.

Kontrolleret oplysninger om sygdom blandt personale samt
gode arbejdsgange for at blive hjemme i tilfælde af sygdom..
Ingen anmærkninger

Gennemgået personalearbejdsplan i for dagene d.31.08.23 til
d.03.09.23 herunder personalets arbejdsfunktioner,
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produktions flow og konkrete arbejdsområder. Ingen anmærkninger.

Kontrolleret håndtering af fødevarer, som kan være mulig årsag til sygdomsudbruddet, herunder faciliteter til
hygiejnisk produktions flow, risiko for kontaminering/krydskontaminering under produktion. Virksomheden har
udleveret pågældende menuer og råvarer/ingredienser er gennemgået. Virksomheden har kasseret alle åbene
fødevarer og har yderligere redegjort for desinfektion af udstyr og fødevarer. Ingen anmærkninger
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkkenområde herunder køle og fryseenheder, produktionsoverflader samt inventar og udstyr. Virksomheden
har været lukket d.04 og 05.09.23 med henblik på nulstilling af køkkenet. Ydet vejledning omkring nulstilling af
køkken generelt og henvist til guide på FVST.dk.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer samt
varmebehandling og nedkøling siden juni mdr. Vejledt omkring overholdelse af egne fastsatte
dokumentationsfrekvenser..
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


