
Regionshospitalet Horsens

Akutafdelingen, køkken 2

Sundvej 30

8700  Horsens

29190925

21-03-2014 1
08-05-2013

1
02-10-2012

1
1 
1 
1 
1 
1 
 
1 
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

Fødevarestyrelsen
Stationsparken 31-33, 2600 Glostrup
Tlf: 72 27 69 00    Web: www.fvst.dk

45 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperatur og opbevaring af fødevarer
på køl og frost. Målt 6˚C i bufferkøl. Konkret vejledt om at
letfordærvelige fødevarer skal opbevares ved max +5˚C.
Virksomheden oplyser at teknisk afd. straks kontaktes.
Forholdet vurderes under bagatelgrænsen. Kontrolleret
håndtering af brød til selvbetjening. Konkret vejledt om at
uindpakkede fødevarer skal beskyttes mod forurening. Derfor
skal virksomheden have hygiejniske foranstaltninger som fx
hensigtsmæssig placering og klæde til brødet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring og vedligeholdelse af køkken og
inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Se under rengøring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set dokumentation for opbevaringstemperatur
på køl og frost for uge 11 og 12. Konkret vejledt om
dokumentation for korrigerende handling ved overskridelse af
kølekrav.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af
kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Kontrolleret stikprøvevis
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holdbarhedsmærkning af mejeriprodukter samt færdigretter, ingen anmærkninger.


