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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet, herunder: gæsternes mulighed for
brug af håndsprit, brug af rene tallerkener ved adgang til
buffet, lange tag-tænger ved fødevarer, fade og skåle udskiftes
løbende og opvarmning af evt. rester efter buffet-servering.
Vejledt konkret om opbevaring af tag-tænger således håndtag
ikke kommer i berøring med fødevarer, til alle fade.

I køkken er kontrolleret faciliteter til hygiejnisk håndvask,
adskillelse imellem rå -og spiseklare fødevarer, målt
køletemperaturer og gennemgået procedurer for klargøring af
retter til buffet og brug af rene fade.
Virksomhedens egenkontrol: Mundtligt gennemgået
procedurer for buffet-håndtering, herunder tidsstyring,
opfyldning og kassering af evt. rester.


