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Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.
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, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved import
og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer i
kølemøbler herunder adskillelse, samt mundtlige procedurer
for produktion af fødevarer.
Kontrolleret: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænderne.
Det indskærpes, at der skal være et tilstrækkeligt antal
håndvaske, der er hensigtsmæssigt placeret og specielt
beregnet til håndvask. Håndvaskene skal være forsynet med
rindende varmt og koldt vand og faciliteter til hygiejnisk vask og
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tørring af hænderne. Der skal om nødvendigt være separate faciliteter til vask af fødevarer. Følgende er
konstateret: Virksomhedens håndvask er ikke tilsluttede, der er således ikke vask som er specielt beregnet til
håndvask, virksomheden har 1 vask i stade som anvendes som produktionsvask.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Der er bestilt håndværker, vasken bliver lavet inden for en uges
tid. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af køleskabe, gulv og
produktionsoverflader i stade samt renholdelse af fælles kunde toiletter og lager container.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af tætningslister i
kølemøbler samt gulv i stade.
Kontrolleret at måleudstyr til dokumentation af CCP er tilstede og er velvedligeholdt. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret tilgængelighed af virksomhedens risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomhedens risikoanalyse til enhver tid skal kunne fremvises på Fødevarestyrelsens
anmodning.
Følgende er konstateret: Virksomheden kan ikke fremvise en skriftlig risikoanalyse, virksomheden har ved
gennemgang modtagerkontrol af kølevarer, temperaturkontrol af køleindretninger og opvarmning som kritiske
kontrolpunkter.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden har udarbejdet en skriftlig risikoanalyse men min
partner har den og har er til et møde, derfor kan vi ikke fremvise den.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret korrekt cvr-nummer via. <http://www.cvr.dk>: Ingen anmærkninger.


