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Kontrolbesøg foretages på baggrund af en
forbrugerhenvendelse om mistanke om fødevareoverført
sygdom. Kontrolbesøget gav ikke anledning til anmærkninger.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Fødevarestyrelsen har modtaget
menuplan for retter på frokostbuffeten d. 12/8. På menuplanen
er bl.a. angivet høns i asparges og mørbrad a la creme. Retter
til frokostbuffet tilberedes i søstervirksomheds køkken.
Gennemgået procedurer for tilberedning af hhv. høns i
asparges og mørbradbøffer i svampesauce, herunder også
procedure for nedkøling, genopvarmning og varmholdelse af
retterne på buffetten. Virksomheden oplyser at de ikke har
kendskab til sygdom blandt personale eller personales familie i
denne eller søstervirksomheden.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi har så stort
flow i køkkenet, at der produceres med ca 3 dages mellemrum
og rester kasseres, så vi har svært ved at forestille os at der er
noget galt med maden.
Følgende er konstateret: Virksomheden har placeret
vaskemaskine til vask af klude mm. til rengøring på
personaletoilettet. Virksomheden vasker ikke
arbejdsbeklædning i disse maskiner. Dette sendes på eksternt
vaskeri.
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Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om regler for placering af vaskemaskine til brug i virksomheden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden køber råvarer fra registrerede virksomheder.
Kontrolleret opbevaring af kølevarer i kølerum i salinos køkken herunder adskillelse og temperatur. Temperatur
målt på høns i asparges, svampesauce og mørbradbøffer med infrarød termometer til 2 grader. Faciliteter til
hygiejnisk vask af hænder, opbevaring af rent arbejdstøj og procedure og forholdsregler ved sygdom blandt
personale. Hygiejne ved håndtering af fødevarer i buffet, herunder adskillelse
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: Skærebrætter i træ.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens risikoanalyse for nedkøling (CCP), opvarmning (CCP), buffet (GAG) og personlig hygiejne.
Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram for nedkøling og opvarming. Virksomheden har fastsat frekvensen
til ugentlig kontrol. Ingen anmærkninger. Virksomheden har ikke skriftlig egenkontrolprogram for varmholdelse,
da de styrer buffet ved tre-timers-rettesnor. Virksomhedens skriflige egenkontrolsprocedure for forbrugerklager.
Virksomheden har skriftlige procedurer for underretning af Fødevarestyrelsen ved mistanke om Fødevarebåren
sygdom.
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for temperaturkontrol ved hhv.
nedkøling og opvarmning i perioden året 2021.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Der er medtaget information med relevans for undersøgelse af sagen. Det er Fødevarestyrelsens vurdering, at
der ikke er en sammenhæng mellem udvikling af sygdom og indtag af fødevarer fra virksomheden.


