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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
håndtering af fødevarer i forbindelse med buffet. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Generel håndtering af
fødevarer, virksomhedens produktions flow og kapacitet,
styring af selvbetjening, arbejdsgang ved buffet herunder tid og
temperatur, genanvendelse af fødevarer samt personlig
hygiejne.
Hygiejne: Rengøring: Kontrol af rengøring i køkkenområde og
ved buffet gav ikke anledning til bemærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Dokumentation for temperaturer ved
varemodtagelse. Virksomheden konkret vejledt om at veksle
mellem køle og frostvarer. Vurderet som en bagatel da der er
dokumentation for varemodtagelse hver uge i 2017. OK
Dokumentation for temperaturer ved opbevaring på køl og
frost, opvarmning og nedkøling, herunder tid ved nedkøling
samt varmholdelse i 2017.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
risiko-analyse, herunder HACCP-plan. Virksomhedens
procedure for buffet og genanvendelse. Virksomheden har
procedurer og nedskrevet i forhold til varmholdelse men
mangler desideret beskrivelse af buffet. Vurderet som en
bagatel. Virksomheedn vejledt om risikoanalyse for buffet. OK
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Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Nudler, bambusskud, kyllingelår, ris
og fustage sodavand. Ingen anmærkninger.


