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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i køleinventar,
adskillelse af fødevarer, faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Virksomheden redegjorde for opbevaring af flødeskumskager.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af redskaber og
udstyr. Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør,
som kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt
rene/ rent og om nødvendigt desinficeres. Følgende er
konstateret: Køleskuffer i baglokale hvor der opbevares
uemballerede flødekager, fremstår med snavsede gummilister.
Kølemontre i salgsområde fremstår med gamle rester af
fødevarer. Gulvet under kaffemaskinen fremstår med plamager
af indtørret kaffe. Ifølge virksomhedens rengøringsplan, skal
køleskuffer rengøres dagligt. Der er billeddokumentation.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi rengører
køleskuffer 1-2 gange om ugen og kølemontre hver dag.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse og opbevaring fra september 2021 til januar
2022.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport
og offentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside. Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at ansat er instrueret i og har adgang til egenkontrol og risikoanalyse.
Følgende er konstateret: Virksomhedens ansat havde ikke adgang til det elektroniske egenkontrolprogram og
risikoanalyse. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da
ansat kunne få fat i en overordnet. Vejledt generelt om at ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt instrueret i
håndtering af fødevarer, herunder kritiske kontrolpunkter og gode arbejdsgange beskrevet i egenkontrollen og
risikoanalysen.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel. Kontrolleret tunfyld, thaikylling og laksefyld til sandwich for
holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato” ikke er overskredet.


