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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer i
kølemøbler, mundtlige procedurer for produktion af varme
fødevarer samt faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionsområde.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køleskabe, isterningsmaskine,
samt renholdelse af opvaskemaskine og lagerrum. Vejledt
konkret om løsningsforslag for renholdelse af gulv under
inventar, da virksomheden ikke har et gulvafløb i
produktionsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af inventar
og overflader i produktionsområde. Følgende er konstateret:
Væg ved håndvask fremstår med en ujævn overflade,
gummifuge ved overgang fra gulv til væg er ikke eksisterende.
Afslutning af skalvæg ved indgang til produktionsområde er
ikke lukket af. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
konkret om løsningsforslag for udbedring af ovenstående
forhold, herunder at vægge skal fremstå rengøringsvenlige og
med glatte og vaskbare overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, der er tilpasset
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virksomhedens aktiviteter. Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, køleopbevaring og opvarmning for april 2022.
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.
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 økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.


