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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt rekvireret
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk
håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande.
Kontrolleret flow i produktionskøkken for at undgå
krydsforurening,ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af virksomhedens
lokaler og udstyr,ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: vedligeholdelse af
virksomhedens lokaler og udstyr.
Følgende er konstateret: tætningsliste i kølerumsdør sidder
ikke fast hele vejen rundt, lille område af gulvet i kølerum
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mangler overfladebehandling og enkelte træredskaber i køkkenet mangler overfladebehandling.Virksomheden
har oplyst at håndværker er tilkaldt til opgaven indenfor en uge.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.

Vejledt generelt om vaskbare overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for virksomhedens aktiviteter. Virksomheden følger esmiley.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturen, opvarmning og nedkølingskontrol siden start af
virksomhed.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Vejledt generelt om håndtering af vildt kræver ny ansøgning.


