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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i køleenhed.
Vejledt om justering af temperatur i køleskab, så køleskab kan
klare øget belastning i periode med øget madlavning.
kontrolleret adskillelse og opbevaring af fødevarer samt vaske
og håndvaskeforhold. Vejledt om en klar opdeling mellem
håndvask og fødevarevask. Set forhold til hygiejnisk opbevaring
af arbejdsbeklædning og viskestykker. Konkret vejledt om at
arbejdsbeklædning skal være bag 2 lukkede døre fra toilet, for
at imødegå kontaminering. Toiletforhold vil være uændret
under ombygning af centralkøkken. Virksomheden blev ved
dagens tilsyn vejledt om at flytte serveringsborde længere væk
og fjerne anden uvelkommen inventar fra køkkenet, hvor der
tilberedes fødevare for at imødegå kontaminering/smitte.
Konkret vejledt om at det ikke vil være muligt at have
besøgshund i nærheden af afd. køkken i periode for øget
fødevareproduktion.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af køkken med
inventar og køleskabe. Vejledt om desinfektion af overflader og
desinfektion af udstyr i opvaskemaskine ved korrekt
temperatur.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter. Følgende
er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Vi vurderer ud fra bagatelprincippet at
en autorisation ikke bliver nødvendig for maximalt 4 uger. Virksomheden oplyser at det vil være let håndterbart
fødevareproduktion, dette i form af indkøbte færdigretter, gryderetter og snittet grønt. Det vil være
virksomhedens køkkenpersonale der vil forestå den pågældende håndtering af fødevare. Ved tilsyn er udleveret
planer for ombygning. Vejledt om mulighed for rekvireret vejledning i forbindelse med nye køkkener.


