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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for langtidsstegning af
oksekød. Opbevaring af fødevarer i kølefaciliteter samt i
frostrum. Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionsområdet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Emfang, køleskabe, morgenmadskølerum, grøntkølerum samt
produktionskølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af kølefaciliteter.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse samt for opvarmning af fødevarer.
Dokumentation for udført egenkontrol marts-april 2019.
Kontrol ved opvarmning af fødevarer samt kontrol af
opbevaringstemperaturer.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende
fødevarer: Pighvar. Ingen anmærkninger.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning:
Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som tilsigtet af
producenten. Følgende fødevarekontaktmaterialer er
kontrolleret: Rejebøtter af plast. Set datablad.


