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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet herunder kølekapacitet, der anvendes
klæde på brød ved udskæring, lange ta redskaber, fade på
buffeten skiftes løbende ud, virksomhedens styring af hvor
længe varme/lune retter serveres på buffet, buffeten
overvåges af personalet.
Kunderne desinficer hænder, inden de går til buffeten.
Virksomheden har procedure for at deres kunder tager en ren
tallerkensæt hver gang kunderne går i buffeten.
Under dagens tilsyn fremgår det at køkkenpersonalet har
forskellige opgaver under buffetserveringen eks. opvask,
overvågning, opfyldning.
Personalet overvåger serveringsbestik i skåle/fade.
Faciliteter til hygiejnisk håndvask herunder, koldt og varmt
rindende vand samt sæbe og aftørringspapir i
produktionskøkken.
Hygiejne: Rengøring: Drøftet bekæmpelse af bananfluer. ok
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vejledt om udbedring af dør i
køkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens gode arbejdsgange for
overvågning af buffet. Virksomhedens risikoanalyse for
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opvarmning som er udpeget som kritisk kontrolpunkt med en frekvens 1 gang om ugen. Stikprøvevis kontrolleret
dokumentation for opvarmning for periode august 2022 og frem til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


