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Kontrolbesøget sker på baggrund af henvendelse fra køkkenet.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgået produktion og håndtering af
diverse retter serveret i perioden 12. marts til 10. april,
herunder gennemgået styring af holdbarhed på pålæg,
opvarmning af suppe med kødboller, produktion af
mayonaisesalater og grønne salater, opvarmning af varme
retter. Adskillelse i køkkenet, herunder i køleskabe, kølerum,
køkken. Temperatur i kølerum målt til 5 grader C.
Virksomheden har redegjort for brug af desinfektionsmiddel til
borde. Virksomheden har redegjort for rengøring og
desinfektion af diverse udstyr, fx. kødhakker, grøntsnitter mm -
alt køres gennem opvaskemaskinen. Vejledt virksomheden
konkret om at følge brugsanvisning på mayonaise om max.
brug 5 dage efter åbning.
Aftalt at virksomheden sender info om beboers eventuelle
egne varer på værelset.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionskøkken, varemodtagelse, grøntkøkken,
opvaskerum, kølerum, samt diverse udstyr. Vejledt
virksomheden konkret om at sikre sig at plastikbeholdere er
tørre inden de stables.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af diverse udstyr,
herunder kødhakker, grøntsnitter, skærebrædder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens opbevaring af kølepligtige fødevarer, herunder gennemførelse og resultater for opvarmning,
nedkøling, varmholdelse af fødevarer frem til dags dato.
Kontrolleret genopvarmning af lune retter i de 2 anretterkøkkener i weekenderne.
Følgende er konstateret: De sidste 2 ugers opvarmningsmålinger er ikke dokumenteret. Virksomhedens skriftlige
procedure er at måling er en gang om ugen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, idet
virksomheden fra denne uge ændrer tilberedningsprocedure og ansvar for produktion af fødevarer i
anretterkøkkenerne. Vejledt generelt om regler for egenkontrol.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger. Virksomhedens dokumentation for revision af
egenkontrolprogrammet. Konstateret at opvarmningsprocedurer manglede for de 2 afdelinger, men at dette
ændres fremover ved de nye produktionsprocedure.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Grøntsager. Medtaget
sporbarhedsdokumentation. Ingen anmærkning. Virksomheden oplyser, at sporbarhedsdokumenttaion for
pålægsvarer for perioden 12. marts-12. april vil blive fremsendt.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. Vejledt virksomheden
omkring evt. registrering af afdelingerne.


