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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 køkken ansvarlig viden vedrørende arbejdsgange
og adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder
forholdsregler når køkkenpersonale er bærer af sygdom eller
har plejet syge familiemedlemmer med symptomer på
norovirus (roskildesyge), arbejdsgange for ”nulstilling” af
køkken, hygiejniske håndvaskearbejdsgange og
håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk
håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande.
Følgende er konstateret, viden omkring sygdom bland
personalet er ikke videre givet tilstrækkeligt til køkken
personalet. Ydet generel vejledning om norovirus samt at
hepatitis A (smitsom leverbetændelse) også er virus der kan
smitte via fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af produktions
område. Følgende er konstateret, omkring træ liste ved køkken
bordet samt på paneler ved gulvet er der ikke tilstrækkeligt
renholdt da der er fedet belægninger.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for renholdelse i
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produktionslokaler.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret foranstaltninger til bekæmpelse af skadegøre. Følgende er konstateret,
på lageret til virksomhedens grov køkken stod døren åben, derved var der ikke sikret mod skadegøre på
kontrolbesøget. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling
sidste 3 måneder.


