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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer under produktion, herunder opbevaringstemperatur,
tildækning og adskillelse samt faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Vejledt om opbevaring af rent arbejdstøj.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler,
redskaber og udstyr. Det indskærpes, at lokaler, alle redskaber,
udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal
holdes ordentligt rene/ rent og om nødvendigt desinficeres.
Følgende er konstateret: Der er fedtet og snavset under alt
inventar i produktionskøkken, herunder på rør og ledninger.
Der ses ansamling af støv på metalhylde som hænger på væg
imellem køkken og restaurant. Der er massiv angreb af sort
skimmel vækst og hvide plamager på gummilister i dør til
kølerum samt på væg udenpå kølerum, og der drypper kondens
ned på glasset. Virksomheden havde følgende bemærkninger:
Det får vi straks ordnet. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se
klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer,
skal holdes i god stand. Følgende er konstateret: Gulvet i
produktionsområdet hvor der fremstilles frisk pasta er et
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trægulv (bambus) som fremstår med en slidt og ujævn overflade. Vægge i samme område fremstår ligeledes
med en ujævn og slidt overflade og borde er understøttet med ben udført i træ. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Det siger vi videre og får ordnet. Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Set virksomhedens risikoanalyse og egenkontrolprogram samt stikprøvevis
kontrolleret
dokumentation af temperaturkontrol ved varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling for
indeværende år.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.


