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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder, at man ikke
må arbejde med fødevarer, når man lider af en sygdom f.eks.
Roskildesyge, der kan overføres til fødevarer og derved give
anledning til fødevarebåren sygdm hos forbrugerne og ikke bør
håndtere fødevarer i mindst 2 døgn efter symptomophør, at
man er særligt opmærksom på håndhygiejne og er iklædt
egnet og rent arbejdstøj.
Virksomheden redegjorde for forholdsregler, herunder
håndvask og afspritning af hænder. Ingen anmærkninger.
Vejledt om, at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er
rent og uden risiko for at forurene fødevarer og omgivelser.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligehold af køkkeninventar er
kontrolleret. Køkkeninventar er nedslidt og enkelte steder
fugtskadet. Virksomheden redegjorde for plan for udskiftning
til nye køkkener og vedligehold generelt i alle afdelinger. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere
egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Dokumentation af varemodtagelse er
sidst udført den 24/6 - 2021. Dokumentation af
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opbevaringstemperatur er sidst udført i uge 24 i 2021. Dokumentation af varmebehandling er sidst udført den
8/11 - 2020. Dokumentation af nedkøling er sidst udført den 8/6 - 2021. Frekvens for dokumentation er fastsat
til ugentligt.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Følger straks op herpå.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter, risikoaktiviteter, kontaktoplysninger og korrekt CVR og p. nr.


