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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet. Kontrolleret at serveringsbestik er i en
passende længde og at de selv udskære brød og at der bruges
klæde. Kontrolleret procedurer for udskiftning og opfyldning i
buffet, samt at buffeten styres efter tid. Kontrolleret at der er
procedurer for overvågning af buffet af personalet. Kontrolleret
at der er adgang til hygiejnisk desinfektion til kunder inden
tilgang til buffet.
Kontrolleret procedure for, at kunder ikke tager brugte
tallerkner med op til buffeten. Virksomheden oplyser at det
ikke er ved alle typer buffet hvor kunderne har den mulighed.
Vejledt om evt. at ændre proceduren, så kunderne altid har
mulighed for at skifte tallerkner.
Kontrolleret uden anmærkninger: Kontrolleret at der er
faciliteter til hygiejnisk vask af hænder. Kontrolleret at der er
kapacitet i produktionskøkken og på køl til opbevaring af
fødevarer, samt stikprøvevis kontrolleret temperatur på køl,
ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden
oplyser at de modtager deres fisk på frost ved -18 grader C og
opbevarer den i fryserum over længere tid ved -18 grader C.
Efter optøning laves en visuel kontrol af fiskene inden de
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tilberedes.
I forbindelse med tilberedning opvarmes fisken til min 60 grader C. Ingen anmærkninger
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden redegjorde mundtlig for deres
procedurer for opbevaring af fødevarer i forbindelse med buffet samt styring af buffet.
Kontrolleret virksomhedens procedurer for sikring af parasitdrab ved produktion af spiseklare fiskevarer.
Følgende er konstateret: Virksomheden anvender frosne råvarer og enkelte gange ferske og opvarmer til min. 60
grader C. Virksomheden har det ikke med i deres risikofaktorudpegning, men har en dækkende mundtlig
procedure. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse,
Vejledt generelt om risikofaktorudpegning i risikoanalyse/egenkontrolprogram


