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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder forholdsregler ved sygdom eller
bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet, hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering nå beboende laver mad i
køkkenet, i forhold til arbejdstøj fx. forklæder.
Procedurer for opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring
af fødevarer på køl og frost. Målt temperatur i køleskabe.
Procedurer for opvarmning/nedkøling af fødevarer. Set
indstikstermometer. Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
med skuffer og skabe. Køleskabe, udstyr og inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Skadedyrsikring
Følgende er konstateret: Under vasken i skabet, mangler
lukning omkring rørføringer mod vægge og skab. Hul i gulvet
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bag ovnen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om skadedyrsikring
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens
aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke udarbejde en risikoanalyse for virksomhedens aktiviteter ud fra
CCP og GAG, fx. varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, genopvarmning, nedkøling, emballage,
allergener, personlig hygiejne, fødevare uden for køl mv. Virksomheden har beskrevet en beskrivelse om
beboere med i køkkenet. Vejledt om at se en film på FVST, hvordan man laver en risikoanalyse, set på et
eksempel eller der mulighed for at anvende firmaer som laver risikoanalyse og egenkontrolprogrammer fx.
elektronisk
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden var ikke klar over de skulle lave en risikoanalyse.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Kontrolleret: Egenkontrolprogram
Følgende er konstateret: Egenkontrolprogram skal stemmeoverens med dokumentation, fx. nedkøling står der
nedkølingstiden 3 timer og i dokumentation 4 timer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at hente nyt program
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering


