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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost. Kontrolleret
virksomhedens dokumentation for at anvendte
desinfektionsmidler er godkendte. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende lokaler:
opvaskemaskine og emfang.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og procedurer for
varmebehandling af fødevarer fx aftenret indeholdende fx fersk
kød/fisk, nedkøling af varmebehandlede letfordærvelige
fødevarer og genopvarmning. Konstateret at procedurer for
nedkøling af madrester fra det varme aftenmåltid ikke følges
idet aftenpersonalet ikke foretager målinger i fødevarens
koldeste punkt under nedkølingen. Der var et skema, som var
beregnet til aftenpersonalets dokumentation, hvoraf nedkøling
ikke var en mulighed. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse, idet rester fra måltidet antages at være små
mængder og at virksomheden kunne redegøre for det praktiske
forløb samt at der foretages målinger under nedkøling, når kok
fx tilbereder med henblik på direkte nedkøling til senere brug.
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Virksomheden tog affære straks og iværksatte tiltag, herunder ændring af skemaet til dokumentationen. Vejledt
generelt om at sikre at personalet er instrueret i de opgaver der varetages.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Følgende er konstateret: aftenpersonalet er ikke fuldt ud instrueret i
procedurer og kontrol med sikker nedkøling af madrester fra det varme aftenmåltid. Det blev oplyst at
aftenpersonalet ikke var instrueret i at måle temperaturer i fødevarens koldeste punkt under nedkølingen, men
kun at evt. hælde om, afdække, sætte på køl. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som
en bagatelagtig overtrædelse, idet personalet var delvis instrueret i proceduren. Vejledt generelt om regler for
uddannelse af medarbejdere, der har opgaver med håndtering af mad.


