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Hygiejne: Behandling af fødevarer: Kontrolleret temperatur i kølerum, køleskab, fryser,
procedurer for håndtering af hakket kød med temp-krav max. +2°C, adskilt opbevaring af
grøntsager, ferske råvarer og tilberedte fødevarer. OK
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring i køkken, kølerum. Ok
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret dokumentation for egenkontrollens gennemførelse og
resultater, herunder temp. ved varemodtagelse, temp. ved opbevaring af fødevarer på køl og
frost, temp. ved opvarmning og nedkøling. Ok
Mærkning og information: Konkret vejledt i reglerne for mærkning af pensionistmad
Godkendelser m.v.: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger. Udleveret
blanket om kontrol i virksomheder.
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