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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 sygdom 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: Rengøring: Rengøring i køleskabe er kontrolleret
uden anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
gennemførelse og resultater vedrørende modtagekontrol,
opbevaringstemperatur, varmebehandling, nedkøling og årlig
revision af egenkontrollen for perioden fra den 1. marts 2021
til dags dato.
Bøde på 5.000 kr. er fremsendt. Følgende er konstateret:
Dokumentation af modtagelse af varm mad er sidst udført den
15/3 - 2021. Dokumentation af varemodtagelse fra Brugsen er
sidst udført den 29/6 - 2021. Dokumentation af
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opbevaringstemperatur mangler for maj 2021. Dokumentation af varmebehandling er sidst udført den 22/6 -
2021 og dokumentation af nedkøling er sidst udført den 15/6 - 2021. Frekvens for dokumentation af
varmebehandling og nedkøling er fastsat til hver gang. Øvrige frekvenser er fastsat til ugentligt.
Gennemgang af dokumentationen er generelt vanskeligt, da flere dokumenter mangler årstal og dokumenterne
er arkiveret imellem hinanden.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Følger straks op herpå.
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.


