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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring af
fødevarer i modtagekøkken og 4 afdelingskøkkener, herunder
målt temperaturer, virksomheden oplyste om procedurer for
varemodtagelse, samt om varm tilberedning og anretning til
afdelingskøkkener og plejepersonalets procedurer for hygiejne i
forbindelse med servering, der er hygiejniske
håndvaskefaciliteter i modtagekøkken og 4 afdelingskøkkener,
ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring i modtagekøkken
og 4 afdelingskøkkener, alle stikprøvevist med inventar, samt
toilet til køkkenpersonale og tørvarelager, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret dokumentation for
udført egenkontrol på opbevaringstemperaturer,
varemodtagelse og opvarmning i perioden 1. oktober 2017 til
d.d., virksomheden skriver opvarmningstemperaturer i hver
afdeling og overfører data til digital egenkontrol,
egenkontrolprogrammet er baseret på risikoanalyse,
kontrolleret risikoanalyse for opvarmning, ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at personer, der behandler
fødevarer, er behørigt uddannet i fødevarehygiejne,
virksomheden oplyste desuden om instruktion af personale,
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der varme aftensmaden. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Kontrolleret dokumentation for sporbarhed, jf. pakkeliste, på færdiglavet mad fra
centralkøkken: omfatter bl.a. levering til og fra, hvad og leverede mængder, virksomheden oplyste at der leveres
på faste ugedage til 2-3 ad gangen, ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens cvr-nr., vareudvalg og risikoaktiviteter: Ingen anmærkninger.


