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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens håndtering af fødevarer i
forbindelse med buffet. Virksomheden har buffet/salatbar 2
gange dagligt. Frokost og aftenbuffet/salatbar er tilgængelig i
ca. 45 min. Virksomheden tager vurdering og genvarmer rester
fra buffet. Rester opvarmes til over 75 grader celscius.
Virksomheden anvender fade og kantinebakker samt passende
tænger og skeer. Fade/kantinebakker skiftes løbende ud.
Personale overvåger buffeten og der reageres hvis elever på en
måde agerer uhygiejnisk. Elever har mulighed for at desinficere
hænder ved buffet. Virksomheden er oplyst om at håndsprit
ikke virker mod Norovirus (Roskildesyge). Faciliteter til
hygiejnisk håndvask i produktionskøkken med koldt og varmt
rindende vand, sæbe og aftørringspapir. Mundtlig gennemgået
virksomhedens procedurer, så der undgås krydssmitte ved skift
af arbejdsprocesser. Virksomheden har tilstrækkelig
kølekapacitet. Målt temperatur på fødevarer i køle- og
frysefaciliteter. Tildækning af fødevarer. Adskillelse af ren
service og uren service ved buffet. Personale oplyser at elever
genbruger uren service, når de går til buffeten flere gange.
Virksomheden vil fremover gøre eleverne opmærksomme på at
der fremover tages rent sæt hver gang.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram for selvbetjening, herunder
salatbar/buffet/genbrug af rester. Risikoanalyse hvor buffet er en GAG.


