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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærkninger: Produktionskøkken: Hygiejniske håndvaske
faciliteter, opbevaringstemperatur og adskillelse af fødevarer
på køl. Procedure for nedkøling og levering af varmholdt mad
til afdelingskøkkener. Kontrolleret håndtering og system for
tilberedning og fordeling af mad til borgere med allergi.
Stikprøve kontrol af afd. køkken på etage 1: Hygiejniske
håndvaske faciliter, opbevaringstemperatur på køl samt
procedure for udlevering af mad til borgere med allergi.
Stikprøve kontrol af afd. køkken på etage 3: Hygiejniske
håndvaske faciliteter samt procedure for servering af mad og
håndtering af evt. overskudsmad.
Følgende er konstateret: Afd. køkken på 3.sal: Temperaturen er
forhøjet i køleskab 1 (hvor der opbevares åbnede
mælkeprodukter og saft). Personale oplyser, at køleskabet har
været åbnet mange gange i forbindelse med servering af
morgenmad. Omgivelsestemperaturen er målt til 13,2C og i
piskefløde til 8,8C. I køleskabet er der 6 kartoner med åbnede
mælkeprodukter samt saftevand og 2 portioner rester som skal
kasseres, da rester ikke genanvendes. De uåbnede
mælkeprodukter opbevares i andet køleskab, hvor
temperaturen er målt til under 5C. Forholdet vurderes under
de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
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overtrædelse. Vejledt generelt om løsningsmuligheder.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret uden anmærkninger: Produktionskøkken: Renholdelse af køle- og frostrum,
produktbærende overflader og inventar, opvaskemaskine og opvaskerum.
Afd. køkken etage 1: Renholdelse af køleskabe, opvaskemaskine og køkkenborde.
Afd. køkken etage 3: Renholdelse af køleskabe, opvaskemaskine og køkkenborde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opvarmning og nedkøling
(produktionskøkken), opbevaringstemperatur for produktionskøkken og afd. køkken etage 1 samt afd. køkken 3.
Alle målinger for de sidste 2 mdr.
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret overholdelse af regnskabskravene for det økologiske spisemærke
gældende for alle afdelinger med økologiprocent 30-60 %, herunder er følgende kontrol foretaget: Kontrol af
opgørelser over økologiprocenten i 4. kvartal 2022 og 1. og 2. kvartal 2023 samt vurdering af mængder af
økologiske fødevarer på lager. Ingen anmærkninger.


