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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet. Virksomheden har buffeten åben
mellem 10.00 - 13.00. Virksomheden ændre åbning på buffeten
og sætter først maden ud kl. 10.30 og det kolde/varme kl. 11.
Virksomheden anvender små skåle og fade og skifter løbende
fade og skåle ud på buffeten, 2-3 gange i åbningstiden,
buffeten styres via tid. Gennemgået mundtlige procedurer for
serveringsbestik i passende længde så de ikke falder det ned i
skålene/fadene. Tag ting opbevares i glas ved siden af maden,
ved de store fade. Små boller, tebirkes, kager og udskåret brød
er anrettet på buffeten. Ingen udskæring ved buffeten.
Personalet overvåger buffeten. Kunderne kan desinficere
hænder, inden de går til buffeten eller bruge engangshandsker.
Gennemgået at håndsprit ikke virker på Norovirus, da der ikke
er aktive stoffer f.eks. klorholdige i.
Virksomheden oplyser at procedure er, at kunder ikke tager
brugte tallerkner eller bestik med tilbage til buffeten, og de
ikke kan have nye tallerkner og bestik ved buffeten stående.
pga. styring af gæster. Samtid med virksomheden har deres
overvågning af buffeten, tjekker de op på om kunderne var ved
at være færdig med at spise, eller de kan bede om en ny
tallerken. Virksomheden vil fremover ved betjening af
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kunderne, som skal have buffeten, oplyse dem om at de få en ny tallerken i baren pga. krydskontaminering
mellem kunderne og maden.
Håndvask i køkkenet. Opvaskefaciliteter som består af skyllevask og opvaskemaskine. Gennemgået produktions
flow og kapacitet i produktionskøkkenet i forhold til krydssmitte/adskillelse. Virksomheden har opvarmning og
nedkøling. Virksomheden har ingen genanvendelse af rester fra buffet, alt kasseres. Toiletter med forrum.
Vejledt generelt om at begge døre holdes lukket fra toiletter ud til forrum evt. selvlukker på døre ind til toiletter.
Affaldsbeholdere til de brugt handsker.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram/risikoanalyse (HACCP-plan) buffeten, adskillelse, krydskontaminering, gennemgået de
skriftlige procedurer som mangler lidt tilpasning i forbindelse med en anrettet buffet/brugte
tallerkner/krydskontaminering.


