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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for buffet, herunder løbende
overvågning, brug af hygiejniske tænger og redskaber,
genopfyldning af fade og skåle samt tidsstyring. Gæsterne har
mulighed for desinficering af hænder, inden de går til buffeten.
Virksomheden har procedure for, at gæsten tager rent service,
hver gang gæsten går til buffeten. Kontrolleret produktionsflow
og kapacitet i produktionskøkkenet samt kontrolleret
opbevaringstemperatur i køleinventar. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Der er mundtligt redegjort for gode
arbejdsgange for buffet. Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
varemodtagelse, opbevaring , opvarmning, nedkøling og
varmholdelse.


