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Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejnisk, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
samhandel, registrering
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold i køkkenet, som er fælles mellem
udsalgsområde og køkken. Personaletoilet med forrum.
Procedurer for sush- ris i forhold til pH og indfrysning af fersk
fisk herunder tid og temperatur i fryseren. Lager med fryser og
køleskabe.
Følgende er konstateret: Virksomheden har en vask som bruges
til både skyllevask og fødevarevask. Virksomheden oplyser, at
de opsætter en skyllevask i forbindelse med opvaskemaskine.
Virksomheden har nedtaget en vask. Forholdet vurderes under
de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt konkret om regler for vask til fødevare
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Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken med arbejdsborde, komfur, friture og køleindretninger. Lager med inventar. Personaletoilet og forrum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligeholdelse.
Følgende er konstateret: Gulv i køkkenet afskaller og ujævnt. Virksomheden istandsat gulvet. Forholdet vurderes
under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om regler for
vedligeholdelse.
Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler og udstyr: Vægge og loft i køkken og på lager. Udstyr og inventar i
køkkenet. Køleskabe og fryser.
Skadedyrssikring af følgende lokaler: Rørføringer under vaske. Rørføringer hvor de har fjernet en vask.
Indgangsparti og bagdør. Gulvrist i køkkene.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse ud fra
virksomhedens aktiviteter. Virksomheden har en branchekode som er elektronisk egenkontrol.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Vejledt generelt om offentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Tang, tempura rejer, avocado. Set via følgeseddel og via bon.
Gennemgået mundligt procedurer for sporbarhed, virksomheden får lavet kundekort til indkøb i supermarked.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Import/ samhandel.


