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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens nye lokaler med
faciliteter til hygiejnisk håndvask på personaletoilet, faciliteter
til hygiejnisk håndvask i produktionsområde med håndtering og
tilberedning, øvrige vaske til fødevareproduktion, opbevaring af
kølekrævende og ikke-kølekrævende fødevarer på lager og i
kølerum samt kontrolleret mundtlige procedurer for
affaldshåndtering og adskillelse mellem fødevaregrupper på
køl. Kontrollere etablering af forrum til toilet, ingen
anmærkninger. Konkret vejledt om nyt online-værktøj (SITTI) til
udregning af bl.a. sikker nedkøling (findes på www.fvst.dk).
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af fødevarelager,
produktionsområde, kølerum og frostrum herunder
bordoverflader, emfang over ovn, reolsystemer samt gulve og
lofter. Virksomheden har redegjort for gode arbejdsgange for
renholdelse af lokaler, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af udstyr og inventar i
produktionsområde, herunder emfang, gulve, flisebeklædte
vægge, køleinventar samt reolsystemer. Virksomheden har
redgjort for løbende vedligeholdelse af udstyr og lokaler samt
kommende udbedring af huller langs rørføringer i gulv på lager
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og fugning langs inventar i salgsområdet, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for varemodtagelse og opbevaring af kølekrævende og ikke-kølekrævende fødevarer,
varmebehandling til minimum 75 grader samt nedkøling fra 65 til 10 grader på max 3 timer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er opstartet sæsonen i nye lokaler, ingen anmærkninger.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten (gennemsigtige plastbøtter med låg).


