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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, buffet
og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, , registrering
ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.Taget
foto vedr. opbevaring af fødevarer i skab som er placeret i
forrum.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder : produktionsområde,
udsalgsområde, lagerfaciliteter, toiletfaciliteter, ingen
anmærkninger. Kontrolleret procedurer for rengøring og evt.
desinfektion af lokaler, udstyr og inventar, som er i direkte
kontakt med fødevarer. Ingen anmærkninger. Mundtligt
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gennemgået procedurer for affaldshåndtering. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Overflader på gulve. Der er enkelte fuger langs kanter af gulve som
fremstår slidte, med dybe fuger. Der er enkelte steder hvor træværk fremstår med ubehandlet træ.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse g
egenkontrolprogram samt dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse,
opbevaringstemperatur, opvarmning varmholdelse og nedkøling fra opstart til i dag. Vejledt om adskilelse af
processer for opvamrning varmholdelse og nedkøling, idet dette kan foregår adskilt.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.


