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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
Gennemgået virksomhedens procedurer for tilberedning af
stegt flæsk, persillesovs og kartofler serveret ud af huset
søndag d. 5. marts, 2023. Virksomheden oplyser, at der er
leveret 960 kuverter. Virksomheden har selv stået for levering,
anretning og servering på stedet. Menuen blev serveret som
buffetservering.
Virksomheden oplyser, at personalet til arrangementet har
været opdelt til forskellige ansvarsområder: servering ved
buffet (6 personer), udportionering af flæsk(1 person),
udportionering af persillesovs (1 person) og udportionering af
kartofler (1 person). De 3 sidstnævnte har ikke kontakt til
spisende gæster. Kontrolleret virksomhedens procedurer og
håndtering i forbindelse med tilberedning, herunder
opvarmning af persillesovs, samt varmholdelse af bl.a.
persillesovs i termokasser. Virksomheden måler ikke
temperatur på sovsen, men oplyser at denne koger inden
udportionering. Den stegte flæsk er tørstegt torsdag d. 2. marts
2023, og genopvarmet i dampovn på dagen (søndag d. 5.
marts) til 75 °C. Kartofler modtages vakuumpakkede, og
varmes i dampovn. Kontrolleret virksomhedens procedurer og
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håndtering i forbindelse med varmholdelse og opbevaring af stegt flæsk, persillesovs og kartofler. Virksomheden
oplyser, at maden pakkes i termkasser straks efter tilberedning og lige inden de kører ud med maden.
Kontrolleret virksomhedens procedurer for levering af mad-ud-af-huset: Virksomheden pakker maden i
termokasser. Persillesovsen kommer i forvarmede stålkantiner, filmes og får stanniol over inden de kommer i
termokasser. Den stegte flæsk kommer i forvarmede stålkantiner som filmes og får stanniol over inden den
kommer i termokasser. Kartofler kommer i termokasser i vakuumposer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køle
og fryserum.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse af
køle/frostvarer, opvarmning og varmholdelse for den seneste måned, hvor dokumentationsfrekvens er sat til
hver 14. dag -der er derfor ingen dokumentation for søndag d. 5. marts.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Faktura på frossen persille medtaget


