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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: udportionering af varm mad i
afdelingskøkken leveret varmholdt fra hovedkøkken.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Hygiejniske
håndvaskeforhold med sæbe og papir i hovedkøkken og køkken
i afdeling A.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: opbevaring,
tildækning og adskillelse af fødevarer med kølekrav, herunder
temperaturkontrol i køle- og fryseenheder i hovedkøkken og
køkken i afdeling A.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: procedurer for
modtagelse af fødevarer: hovedkøkken modtager kun
fødevarer fra engrosled, afdelingskøkkener modtager kun
fødevarer fra hovedkøkken, der købes ikke varer fra detailled.
Beboere/pårørende kan få udleveret fødevarer fra
afdelingskøkken (fx mælk) eller selv medbringe fødevarer, der
kan opbevares i køleskab på egen stue. Fotodokumentation
taget af danablu opbevaret i køleskab på afdelingskøkken A.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: procedurer for
holdbarhedsvurdering af emballerede skiveskårne
pålægsprodukter (holdbarhed angivet med bedst før dato)
modtaget fra engrosled.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: procedurer for
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indfrysning af emballerede pålægsprodukter, herunder kontrolleret virksomhedens procedurer for
holdbarhedsvurdering af pålægsprodukter efter optøning, samt procedurer for indfrysning af pakker med
biretter (øllebrød) tæt på udløb af holdbarhed (bedst før dato) og efterfølgende opvarmning direkte fra frost.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
hovedkøkken og afdelingskøkken A, herunder kontrolleret gulve, vægge, lofter, borde, køle- og fryseskabe, ovne,
hylder og arbejdsredskaber.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
opbevaring køl samt Listeria monocytogenes (skema: oversigt over relevante sundhedsfarer i detail).
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opbevaring og nedkøling i hovedkøkken fra 1. marts 2022 til dags dato samt dokumentation for
opbevaring i afdelingskøkken A for juni måned 2022.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder for korrekt udført temperaturmåling, herunder brug af
indstikstermometer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


