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I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet
og registrering fx ved import og samhandel, økologi samt
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
køkken, opvaskemulighed i gangareal til køkken,
produktionsflow i køkken, samt gennemgået procedure for
varemodtagelse ved færge, opbevaring af kølekrævende
fødevarer, varmebehandling til minimum 75 grader, samt
gennemgået indretning af køkken i forbindelse med
kundetoilet. Det vurderes at afstand mellem toilet og køkken
kan udgøre et forrum taget virksomhedens øvrige indretning og
fordeling af aktiviteter i betragtning, ingen anmærkninger.
Generelt vejledt om forrum til toilet, varemodtagelse af
kølekrævende fødevare, sikring mod kæledyr i lokaler hvor der
tilberedes fødevare, tilgængelighed af håndvask samt
anvendelse af øvrige vaske.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken med bordoverflader,
vaske, ovn, mikrobølgeovn, gulve og vægge.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af køkken og bar. Under
kontrolbesøget flytter virksomheden køleskabe og fryser over i andet skadedyrssikret lokale, indtil andet
uddørslokale er helt tætsluttende.
Virksomhedens egenkontrol: Generelt vejledt om risikoanalyse, egenkontrolprogram, skriftlige procedurer for
CCP'er, samt gode arbejdsgange (GAG'er). Konkret vejledt om egenkontrolprogram og blanketter til risikoanalyse
på www.fvst.dk. Blanket 1 og 6 er gennemgået som eksempel.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare. Generelt vejledt om at ansatte skal være behørigt instrueret.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhedssystem. Virksomheden har redegjort for virksomhedens
sporbarhedssystem samt håndtering af evt. tilbagetrækninger/tilbagekaldelser, Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre


