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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder i køkkenet samt tilgængelighed/tilstrækkelig antal af
vaske.
Kontrolleret opbevaring, adskillelse og overdækning af
fødevarer i køle- og fryseenheder i køkkenet og på lager
herunder også stikprøvevis temperaturkontrol samt har
virksomheden mundtlig redegjort for skærerækkefølge af
pålæg. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret personalefaciliteter herunder sæbe og
engangsaftørring på toilet, virksomheden har ikke adskilt
personale- og kundetoilet. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: køkken og
lager herunder tætsluttende døre og vinduer.
Kontrolleret: Skadedyrssikring af lagerlokaler i gården.
Følgende er konstateret: Der ses lysindfald og mellemrum
under dør, den slutter derfor ikke tæt i bunden. Virksomheden
oplyser, at de vil opsætte en liste på døren, således den slutter
tæt samt gennemgå udhæng for, om dette slutter tæt. Dør fra
køkken ud til det fri samt vinduer i køkkenet er tætsluttende.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
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Vejledt generelt om reglerne for skadedyrssikring af fødevarevirksomheder. Vejledt konkret om fx. opsætning af
fintmasket net for dør og vinduer i køkkenet, såfremt disse ønskes åbentstående under produktion.
Virksomhedens egenkontrol: Stikprøvevis kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling siden februar måned
2021 og til dags dato, virksomheden dokumenterer minimum en gang om måneden. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse med udpegede kritiske kontrolpunkter samt styrende foranstaltning
for varemodtagelse og opbevaring af fødevarer med kølekrav, opvarmning, nedkøling og varmholdelse.
Virksomheden anvender Fødevarestyrelsens gamle eksempel på risikoanalyse. Konkret vejledt om hvor
Fødevarestyrelsens nye eksempel kan fremfindes samt fremvist et fysisk eksemplar inkl. vejledning til udfyldelse
heraf.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Vejledt konkret om nedtagning af elitemærkat.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Andet: Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.


