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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, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2023.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Set mulighed for hygiejnisk håndvask
med sæbe og engangspapir. Virksomheden har redegjort for
anvendelse af vask. Det er oplyst at frugt og grønt skylles som
det første og efterfølgende er vasken fri som opvask. Set
personale toilet med tilhørende forrum.
Målt opbevaringstemperatur i køle- og fryseenheder
indeholdende fødevarer med temperaturopbevaringskrav.
Virksomheden har gennemgået procedure for varemodtagelse
og opvarmning af fødevarer med funktionsdygtigt
indstikstermometer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligeholdelse af
gummilister i køleenheder.
Følgende er konstateret: I virksomhedens køleskab og
koldjomfru fremstår gummilister enkelte steder revnede, men
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ellers rene.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligeholdelse for at undgå krydskontaminering.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Produktionsområde: herunder, bordplader, emfang og hylder.
Vejledt genneralt om at få anskaffet et filter til emfanget da der ellers skal gøres rent i afsøgnings røret.
Køle- og fryseenheder: herunder, gulve, vægge, lofter og hylder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, nedkøling og
varmeholdelse fra 25-09-2023 til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse med fokus på at varemodtagelse,
opbevaring, opvarmning, nedkøling og varmeholdelse er udpeget som CCP'er (kritiske kontrolpunkter)
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har gennemgået deres
menukort og har fremvist dokumentation på at de altid benytter fetaost til deres pizzaer og salater.
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 ingen bemærkninger.


