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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet, herunder følgende:

Buffeten
- Serveringsbestik er tilstede i passende længde. Ydet
vejledning om passende længde på serveringsbestik ved pålæg
eller tallerken til opbevaring af serveringsbestik.
- Klæde tilstede på brød/rugbrød ved udskæring.
- Løbende udskiftning af fade på buffeten
- Buffeten styres via tid
- Buffeten overvåges af personalet og reagerer, hvis kunder
tager med fingrene eller på anden
måde agerer uhygiejnisk.
- Mulighed for, at kunderne kan vaske eller desinficere hænder,
inden de går til buffeten.
- Virksomheden har procedure for, at kunder ikke tager brugte
tallerkner eller bestik med tilbage til buffeten, men tager rent
sæt hver gang.

Køkkenet
- Tilgængelig vask til vask af hænder
- Tilstrækkelig kølekapacitet og overholder temperaturgrænser
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- Adskillelse af fødevarer ved opbevaring i køleskab/ kølerum.
Ydet generel vejledning om opsætning af håndvask i varmt køkken og en til deling i opvask og grønt/bage og
koldt køkken for at undgå krydssmitte. Der findes en vask i opvask, en vask i grønt/bage og koldt køkken samt en
vask i varmt køkken/service område. Vaske i produktionsomårder anvendes som produktionsvaske.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
dækkende aktiviteten buffethåndtering.


