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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet. Procedurer for saltning, stegning,
marinering samt nedkøling af spareribs. Holdbarhedsdato på
kødprodukter i kølerum. Opbevaringstemperaturer køl/frost og
varmholdelse af saucer og bagekartofler samt at der er
mulighed for hygiejnisk vask og tørring af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken, opvaskeområde samt køleinventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionskøkken, opvaskeområde og køleinventar.
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprocedurer for tilberedning og nedkøling af
spareribs. Stikprøvevis kontrolleret dokumentation for
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer i kølefaciliteter,
opvarmning og nedkøling, varmholdelse og kontrol med salt % i
saltlage til spareribs samt afvigelsesrapporter og korrigerende
handlinger i perioden august - oktober 2018.


