
Højmark Forsamlingshus

 

 

Adelvej 41

6940  Lem St

42919187

20-01-2022 1

1  
 
1  
1  
 
 
1  
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

2 timer

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Ved kontrolbesøget har
virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol,
offentliggørelse af kontrolrapporter, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
tilberedning af særlige råvarer, buffet og selvbetjening,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning.
Kontrolleret anvendelse af alternativ varmebehandling.
Virksomheden oplyser, at de ikke lige nu anvender alternativ
varmebehandling. Ok. Vejledt generelt om krav til
varmebehandling af fødevarer.
Kontrolleret, at vask til håndvask er tilgængelig og
hensigtsmæssig placeret samt forsynet med sæbe og papir til
aftørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret, at der er adgang til hensigtsmæssig placeret
personaletoilet, og at der ikke er direkte adgang fra toiletter til
lokaler hvor der håndteres fødevarer. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligehold af fuger i gulv samt
skuffer/kurve under stålbord med håndvask i køkken. Fuge ved
hulkehl, ved gulv under stålbord med håndvask mangler delvis.
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Skuffer/kurve under stålbord med håndvask er beskadiget og begyndende rustne. Virksomheden oplyser, at
dette udbedres straks. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret, at skriftlig risikoanalyse og egenkontrolprogram er tilgængelig og
dækkende for virksomhedens aktiviteter. Ingen anmærkninger.
Set skriftlig risikoanalyse for allergener og Norovirus uden anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Vejledt generelt om reglerne for instruktion af medarbejderne herunder risiko for direkte
og indirekte smittekilder til fødevarebårne sygdomme f.eks. Roskildesyge (Norovirus).
Mærkning og information: Kontrolleret virksomhedens procedurer for indhentning af information om gæsters
allergier ved bestilling af mad. Virksomheden fremviste dokument som udfyldes ved menusamtaler, med blandt
andet oplysninger om gæsters allergier. Ingen anmærkninger.
Vejledt om løsning for udarbejdelse af materiale som sikrer, at allergene ingredienser kan oplyses af alle ansatte
på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter, risikoaktiviteter, kontaktoplysninger og korrekt CVR og p. nr.


