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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening,
mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier, skadelige stoffer ved
forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig
hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale
samt registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder i køkkenet, opbevaring og adskillelse af fødevarer med
kølekrav herunder også temperaturkontrol, opbevaring og
tildækning af tørvarer på lager og i køkkenet, virksomheden har
mundtlig redegjort for nedkøling af hjemmelavet høns i
asparges, nedkølet under tilsyn samt korrekt brug af
indstikstermometer og infrarødt termometer til kontrol af
henholdsvis kerne- og overfladetemperatur.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Serveringsområde, køkken, opvaskeområde og lager herunder
bordoverflader, køleskabe og kølerum indvendigt inkl. låger,
hylder og greb, emfang og komfur samt gulve.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Funktionsdygtige indstiks- og infrarødt
termometre.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
indeholdende fysisk-, kemisk og mikrobiologiske risici og styrende foranstaltning for varemodtagelse,
opbevaring, varmebehandling, varmholdelse og nedkøling.
Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse,
opbevaringstemperaturer, varmebehandling, varmholdelse og nedkøling siden opstart og til dags dato,
virksomheden har sat frekvensen til en gang pr. uge, men dokumenterer pt. oftere. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for varmholdelse. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.
Vejledt generelt om reglerne vedr. visning af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.


