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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens håndtering af fødevarer i forbindelse med
buffet: Serveringsbestik i passende længde. Tag tøj til brød.
Procedure for udskiftning af fade på buffeten, samt procedure
for anvendelse af evt. rester fra buffet. Der er mulighed for
kunderne at desinficere hænder, inden de går til buffeten. I
køkken er håndvasken let tilgængelig og forsynet med koldt og
varmt vand, sæbe og engangspapir. Temperaturer på køl og
frost er målt i orden. Virksomheden har beskrevet procedure
for nedkøling af sovsen, der kan være tilbage fra dagens ret.
Virksomheden er vejledt om tag tøj med endnu længere skafter
til nogle af grøntsager i salatbaren, da der er risiko for, de kan
falde ned i maden. OK.
Præsenteret virksomheden for værktøjet "SITTI" på FVST.dk.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: Renholdelse af
køkken og opvaskafsnit, herunder procedure for ugentligt
rengøring af lameller i opvaskemaskinen. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret renholdelse af buffet område. Her er
virksomheden konkret vejledt om oftere rengøring af nogle af
lampe armaturer, da det samles støv. OK.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens dokumentation af egenkontrol for
varemodtagelse fra oktober 22 til februar 23. Opvarmning og
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nedkøling fra sidste kontrolbesøg til februar 23, samt opbevaringstemperaturer sidste i januar/start af februar
23.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


