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Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret emballering af
fødevarer i kølerum og i koldjomfru under pizza bord, ok.
vejledt om at doseringsredskaber, som f.eks. i kødsauce, af
hygiejniske årsager bør have skaft der ikke giver risiko for
kontaminering. Kontrolleret procedurer for optøning af
færdigfremstillede fødevarer som kebab og kylling og optøning
af rå oksefilet, ok. Aflæst opbevaringstemperatur i på diverse
køle- og fryseanordninger, ok. Kontrolleret den anvendte
desinfektionsmiddel, ok. Vejledt om at dette skal være
godkendt af FVST. Kontrolleret gode arbejdsgange for
akrylamid med hensyn til grill- og friturestegning, ok.
Kontrolleret vask og opbevaring af arbejdsbeklædning, ok. Der
opbevares rent arbejdsbeklædning i aflukket skab på
personaletoilettet, hvilket er vurderet ok, i kraft af lokalets
størrelse.
Hygiejne: Rengøring: Ved rundgang i virksomhedens lokaler er
generel orden og rengøring kontrolleret, uden anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret risikoanalyse i
forhold til friturer- og grillstegning, ok. Det fremgår at
Akrylamid styres ved hjælp af gode arbejdsgange, ok.
Kontrolleret årlig revision af egenkontrolprogrammet, denne vil
blive udført i kommende uge 2-2022, ok. Vejledt om revideret
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version af eksempel på egenkontrolprogram på www.fvst.dk samt stikprøvevis kontrolmåling af fødevarer der
genopvarmes, som ½ grillkyllinger og hakkebøffer.
Kontrolleret dokumentation for egenkontrollens gennemførsel i perioden fra juli 2021 til januar 2022 i forhold til
varemodtagelse og opbevaringstemperatur, ok.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare. En ny medarbejder arbejder under sidemandsoplæring og ansvarlig
overvejer at medarbejderen skal på hygiejnekursus.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.


