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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne.
Følgende kontrolemner er kontrolleret: Forholdsregler ved
sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj.Kontrolleret
håndtering og tid for opbevaring af fødevare på buffet.
Fødevarer opbevares i max. 3 timer. Brødet skæres op inden
servering. Virksomheden har tænger og skeer af forskellige
størrelser som anvendes efter størrelse på serveringsfad.
Vejledt virksomheden om at ved håndvask skal der anvendes
engangshåndklæder ved efterfølgendende aftøring jf.
virksomheden egenkontrolprogram.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kontrolleret
opbevaring i kølerummet. Målt temperatur. Fødevarer holdes
adskilt og tilstrækkelig emballeret. OK. Kontrolleret
opbevaringstemperatuer ved opbevaring i varmekasser, OK.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af kølerum, det
kolde køkken, opvaskeafsnit samt redskaber i det varme
køkken. Ingen anmærkninger
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
procedurer for buffet med hensyn til tid og temperatur.
Kontrolleret virksomhedens procedurer med hensyn til
anvendelse af rester fra buffet. OK.
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Set dokumentation for kontrol med nedkøling og opvarmning fra 10-2 til dagsdato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Personalet der håndterer fødevarer er udlært kok og kokkeelev. OK.


