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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter og
procedurer for personlig hygiejne: håndvaske- og toiletforhold,
gode arbejdsgange for håndvask samt hygiejnisk brug af
handsker, gode arbejdsgange for brug af ren
arbejdsbeklædning, herunder opbevaring af
arbejdsbeklædning adskilt fra privat tøj/genstande, gode
arbejdsgange for at blive hjemme i tilfælde af sygdom mv.).

Kontrolleret procedurer for ved sygmedarbejder af virus samt
"nul stilling" af køkkenet hvis en medarbejder er gået syghjem
med virus. Ingen anmærkninger

Kontrolleret faciliteter og procedurer i forbindelse med
buffetservering: observationer om tagetøj, overvågning af
buffet, hensigtsmæssig placering af fade/skåle i forhold til
hinanden, klæde ved brød, procedurer for opfyldning mv. samt
håndtering af rester.

Vejledt generelt om krav til procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder
- at man ikke må arbejde med fødevarer, når man lider af en
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sygdom, der kan overføres til fødevarer og derved give anledning til fødevarebåren sygdom hos forbrugerne,
- at man ikke bør håndtere fødevarer i mindst 48 timer efter symptomophør,
- at ansatte har pligt til at meddele virksomhedslederen, hvis man har symptomer på sygdom, som kan overføres
til fødevarer,
- at man skal være særligt opmærksom på håndhygiejne, når man har plejet pårørende med symptomer på
sygdom, som kan overføres til fødevarer,
- at man er iklædt egnet og rent arbejdstøj,
- at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er rent og uden risiko for at forurene fødevarer og omgivelser,
uanset om det vaskes og opbevares i virksomheden eller privat hos medarbejderne.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsfaciliteter med udstyr og inventar herunder opvaskeomårde, kølerum.
Buffetområde i restaurant samt buffet i lobby og kaffestationer.
Virksomheden har redegjort for anvendelse af desinfektionsmidlet, herunder virketid. Vejledt konkret om
dokumentation for desinfektionsmidlers virkning med hhv. bakterier og vira.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varmholdelse, nedkøling, opvarmning for
november 2023.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på råvarer brugt i forbindelsen med mad produceret
7/11-2023 - 9/11-2023


