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Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på fødevare i kølerum, køleskabe og
frysere. Kontrolleret emballering af fødevare i kølerum, frysere
og køleskabe. Kontrolleret og overvåget tilberedning af
fødevarer i køkkenet. Gennemgået procedurer for tilvirkning og
syltning af fødevarer. Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk vask
og tørring af hænder i køkken og på personaletoilet.
Gennemgået procedurer og arbejdsgange i forhold til hindring
af dannelser af PAH i fødevare. Ingen anmærkninger.
Følgende er konstateret: Det er på tilsynet konstateret at
virksomheden er ved at udskære og pakke fersk fisk med
henblik på senere indfrysning, ved måling af temperaturer på
fisken blev der målt en temperatur på +6,2 grader C.
Virksomheden oplyser at der fremadrettet vil blive pakket
mindre portioner af gange, således brud på kølekæden
minimeres.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om brud på kølekæden ved behandling af
fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af kølerum,
ismaskine, koldjomfruer, køleskabe og fryseskabe. Kontrolleret
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rengøring af køkken generelt, herunder gulve og vægge. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af kølerum og øvrige køle/fryseanordninger. Kontrolleret
vedligeholdelse af gulve og vægge i køkkenet, vægge over arbejdsborde og komfur har afskallende maling og er
ikke tilstrækkelig rengøringsvenlige, virksomheden oplyser at der findes em løsning herpå snarest. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
varemodtagelse, opbevaringstempereture, tilstrækkelig varmebehandling af fødevarer, tilstrækkelig nedkøling af
fødevarer og dato kontrol af fødevarer for perioden fra 1. oktober 2021 til dags dato. kontrolleret
virksomhedens årlige revision af egenkontrolprogram af 1. februar 2022.
Kontrolleret virksomheden risikoanalyse i forhold til PAH. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. P. nr. og
fødevareaktiviteter.


