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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænder i butiksområde,
varmkøkken, og i områder for fremstilling af smørrebrød.
Kontrolleret opbevaringstemperaturer på fødevarer i køledisk i
butikken, samt kontrolleret opbevaringstemperaturer på
varmeholdte fødevare. Kontrolleret adskillelse af fødevare i
køledisk, herunder at der er tilstrækkelig adskillelse mellem
ferske råvarer og færdig og spiseklare fødevarer, således
utilsigtet kontaminering undgås. Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på færdigpakkede fødevare på køl og
frost i butikken. Kontrolleret at u emballerede fødevarer er
skærmet tilstrækkelig i forhold til kontaminering fra kunde, der
er adskillelser mellem glaslåger mod kundesiden i køledisken i
butikken, hvilket kan udgøre risiko for utilsigtet kontaminering
fra kunderne, virksomheden undersøger mulighed for indkøb af
lister hertil. Kontrolleret adskillelse og emballering af fødevare i
virksomhedens kølerum. Kontrolleret at personalet anvender
rent og egnet arbejdstøj. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af kølediske,
koldjomfru og køleskabe i butikken, herunder kontrolleret
rengøring af område for tilberedning af fødevarer i butikken.
Kontrolleret rengøring af kølerum bag butikken, samt kølerum
for råvare og færdigvare. Kontrolleret rengøring af område
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omkring ovne i varmkøkken. Gennegået procedurer for daglig og periodisk rengøring af køledisk i butikken og
mulit-sprøjte. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, tilstrækkelig varmebehandling, varmeholdelse og tilstrækkelig
nedkøling af fødevare, samt for temperaturtjek ved udbringning af vare. for perioden fra 1. juli 2023 til dags
dato.
Kontrolleret at virksomhedens risikoanalyse er dækkende for virksomhedens aktiviteter i forhold til
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, tilstrækkelig varmebehandling, varmeholdelse og tilstrækkelig
nedkøling af fødevare. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret fødevarer i
kølerum bag butikken for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato”
ikke er overskredet. Kontrolleret stikprøvevist at fødevare i kølerum bag butikken er mærket med
produktionsdato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. samt P. nr. og
fødevareaktiviteter.


