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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Håndtering af fødevarer
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Procedurer for arbejdsgange særligt i forhold til
buffetservering:
-Anvendelse af passende serveringsbestik ved skåle og fade på
buffet.
-Opfyldning og skift af skåle og fade på buffeten, herunder også
styring af tid eller/ og temperatur samt håndtering af rester.
-Personalets overvågning af buffeten. -Mulighed for gæsterne
kan vaske eller desinficere hænder, inden de går til buffeten.
-Gæsternes adgang til rent og ubrugt service ved buffeten.
Procedurer for personalets hygiejnisk vask og aftørring af
hænder samt håndvasken er tilgængelig, således der undgås
krydskontaminering, under håndtering af buffeten, opvasken,
håndtering af fersk kød og spiseklare retter. Virksomheden har
tilstrækkelig kølekapacitet, temperaturgrænserne er overholdt
og opbevaring foregår hensigtsmæssig således
krydskontaminering undgås.Virksomheden har redegjort for
procedure omkring sikker opvarmning af and, herunder sikker
tid og temperatur. Der er konkret vejledt om brug af SiTTi
værktøj på fødevarestyrelsens hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


