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I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger og registrering fx
ved import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede
aktiviteter.
Vejledt generelt om, at lejlighedsvise arrangementer i egne
lokaler, eller i umiddelbar tilknytning til lokalerne, skal
anmeldes til Fødevarestyrelsen.
Vejledt konkret om, hvordan virksomheden kan sikre
fødevaresikkerheden ved opvarmning/nedkøling.
Vejledt om regler vedrørende information om allergene
ingredienser, herunder at virksomheden som minimum skal
skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Vejledt generelt om at skriftlig risikoanalyse skal være
tilgængelig i virksomheden, og vejledt konkret om, at en
branchekodes risikoanalyse eller Fødevarestyrelsens
selvbetjeningsblanketter
(http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Side
r/Saadan-laver-du-en-risikoanalyse.aspx.)
kan anvendes. Konkret vejledt om blanketvalg, blanket nr. 1, 2
er gennemgået som eksempel.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
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uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler ved sygdom
eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet, hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på
køl og frost. Kontrol af temperatur frost-ok Vejledt konkret om regler for u/emballeret fødevare.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: mundtliggennemgang af procedurer for temperatur måling ved
varemodtagelse samt temperatur kontrol af fryser herunder korrekt brug af termometer.
Virksomhedens egenkontrol: Vejledt generelt om at virksomheden skal kunne fremvise en skriftlig risikoanalyse,
der er dækkende for alle virksomhedens aktiviteter, samt gennemgang af virksomhedens CCP. Virksomheden har
i sammenhør med tilsynsførende udført egenkontrolprogram samt risiko analyse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


