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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer for
opvarmning/nedkøling herunder korrekt brug af termometer.
Virksomheden har redegjort for langtidsstegning af
oksemørbrad.
Kontrolleret procedurer og adfærd vedrørende personlig
hygiejne.
Følgende kontrolemner er kontrolleret: Forholdsregler ved
sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande. Ingen anmærkninger.
Endvidere kontrolleret opbevaring af fødevarer i køleanordning
samt adskillelse af fødevarer i køkkenet ved klargøring til
dagens frokostbuffet
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køkkenet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Inventaret.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse for langtidsstegning. Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Dokumentation
af varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning,
nedkøling og langtidsstegning fra 1 jan 2017 og til dags dato.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Oplysning om allergener


