
Kantinen Stationsvej

 

Personalekantine

Stationsvej 35, 1

7500  Holstebro

29189927

02-03-2023 1
06-10-2021

1
04-03-2020

1
04-12-2019

1
1  
 

1  
1  
1  
 
 

1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 20 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
håndvaskefaciliteter med adgang til koldt og varmt vand, sæbe
samt mulighed for tørring af hænder med engangspapir. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret opbevaring på køl og frys, herunder adskillelse,
tildækning og styring af holdbarhed. Ok.
Kontrolleret virksomhedens opvaskefaciliteter. Virksomheden
har redegjort for ´rent’ og ´urent’ område. Ingen
anmærkninger.
Gennemgået virksomhedens procedurer for varmebehandling
og nedkøling. Virksomheden opvarmer som udgangspunkt til
75 grader celsius. Ok.
Kontrolleret virksomhedens buffetservering. Virksomheden har
redegjort for varmholdelse i buffet, anvendelsen af lange
ta-ting/redskaber, opsætning af spritdespenser, tilgængelig til
håndvask samt styring efter 3 timers rettesnoren.
Virksomheden har buffetservering i et fast tidsinterval hver
dag. Ingen anmærkninger.
Virksomheden har redegjort for personlig hygiejne, herunder
arbejdesbeklædning, skiftetøj, anvendelsen af handsker,
håndtering af rifter og sår samt sygdomsprotokol. Ok.
Vejledt generelt om fødevarebårne virus, herunder norovirus
og hepatitis A.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: køkken, lager, emfang, opvaskeafdeling,
køleskabe, frysere. Virksomheden har for nylig fået udskiftet gummilister i flere kølemøbler. Ingen
anmærkninger.
Virksomheden har kontrol af funktionsdygtigheden af opvaskemaskine og ovn årligt, hvilket senest blev udført i
januar 2023. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolsprogram for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling samt skriftlige
procedurer for personlig hygiejne, herunder sygdomsprotokol, norovirus, 48 timers rettesnoren og "nulstilling af
køkken".
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling for perioden august 2022 til dags
dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr., P-nr. og
fødevareaktiviteter.
Emballage m.v.: Vejledt generelt om reglerne der gør sig gældende for fødevarekontaktmarterialer, herunder
datablade og genbrug af emballage.


