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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Varmebehandling af fødevarer i enkelt
portioner, anvendelse af rester samt gode arbejdsgange for
skift mellem arbejdsopgaver i plejen og i køkkenet.
Virksomheden oplyser, at den varme mad altid opvarmes til
min. 75 °C og at rester kasseres. Ved skift mellem
arbejdsopgaver redegjorde virksomheden for hygiejnisk
håndvask. Vejledt konkret om løsning for brug af forklæder ved
arbejde i køkkenet.
Kontrolleret, at vask til håndvask er tilgængelig og
hensigtsmæssig placeret samt forsynet med sæbe og papir til
aftørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret, at der er adgang til hensigtsmæssig placeret
personaletoilet, og at der ikke er direkte adgang fra toiletter til
lokaler hvor der håndteres fødevarer. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligehold af malede karme og
gulvlister er kontrolleret. Maling på karme og gulvlister er slået
af flere steder, hvilket giver overflader som er vanskelige at
renholde. Virksomheden oplyser, at dette videregives til
ansvarlig herfor. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
gennemførelse og resultater vedrørende modtagekontrol,
opbevaringstemperatur og varmebehandling for perioden fra
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den 1. januar 2022 til dags dato.
Følgende er konstateret: Dokumentation af varmebehandling mangler enkelte gange og årlig revision er sidst
udført i 2020. Frekvens for dokumentation af varmebehandling er fastsat til hver dag.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om overholdelse af fastsatte frekvenser samt udfyldelse af årlig revision af egenkontrollen.
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.


