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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost.
Virksomheden har adgang til hygiejnisk håndvask med koldt og
varmt vand, sæbe og håndklædepapir.
Virksomhedens indstikstermometer er kontrolleret, ok.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: Køkken, baggang, køle og frost
enheder, opvaskemaskine, ovn, emfang, komfur.
Følgende er konstateret: Ved kølegitter i køleboks ses der lidt
støv ansamlinger, ved fuge i køleboks ses lidt grålige plamager.
Emfang og dertilhørende filter ved komfur i køkken fremstår
med lag af fedtet orange belægning.
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Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om regler for rengøring.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: Vedligeholdt af fliser på gulv i køkken og kølerum, hylder i
køkken, dørkarme.
Følgende er konstateret: Fliser ses enkelte steder er itu, fuger ses enkelte steder er itu. Hylder i køkken fremstår
med slitage. Dørkarme fremstår med slitage.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder, regler for vedligehold og vaskbare overflader i fødevarevirksomhed.
Virksomheden er også vejledt om overfladebehandling af rå træ.
Følgende er kontrolleret: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Køkken, baglokale. Virksomheden er konkret
vejledt om skadedyrssikring af lokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse,
virksomheden er konkret vejledt om at hvis 3 timers rettesnor anvendes ved sandwich, skal dette fremgå at
risikoanalysen og egenkontrolprogrammet.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan).
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varmebehandling, nedkøl, opbevaringstemperatur, varemodtagelse i perioden fra
virksomhedens opstart til dags dato.
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 følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Virksomheden er vejledt om at linke til findsmiley på egen hjemmeside.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


