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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens procedurer for håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet: Serveringsbestik i passende længde i
forhold til de forskellige fader/skåle - Virksomheden har
fremvist hvad man har til rådighed i køkkenet. Tang til udskåret
brød/rugbrød. Procedure for udskiftning af fadene på buffeten,
samt overvågning af buffeten af personalet. Buffeten styres via
tid.
Der er mulighed for, at kunderne kan desinficere hænder, inden
de går til buffeten, og der er ny tallerkner på buffet bord, , så
kunder ikke tager brugte tallerkner med tilbage til buffeten.
Køkkenet - Håndvask er tilgængelig og der er sæbe og
engangspapir, koldt og varmt vand til håndhygiejne.
Temperatur i kølerummet er målt maksimum 5 grader Celsius.
Råvarer til aftensbuffet opbevares i særskilt bord. Set
fremstilling af grønlangkål i køkken, samt opbevaring af
ingredienser til Waldorff salat.
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprocedurer for håndterng af buffet.


