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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx i
reklamemateriale, registrering fx ved import og eksport,
samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt rekvireret vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i kølerum samt
håndvaskefaciliteter Virksomheden anvender kogende vand til
desinfektion af udstyr Virksomhedens procedurer for
modtagelse af vildt samt efterfølgende håndtering gennemgået
uden anmærkninger Virksomheden modtager vildt, afhudet
det i forrum, hvorefter det kommer i kølerum og efterfølgende
opskæres
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionsområde, forrum samt kølerum
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
opbevaringstemperatur samt risikoanalyse for blanket 2 og 9
Uddannelse i hygiejne: Virksomhedens ejer har hygiejne certifikat samt bevis for deltagelse på " kursus i
vildtsygdomme og hygiejne for jægere"


