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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, 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: Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk vask
af hænder, temperaturer i køleskabe samt adskillelse af
fødevarer under lagring og produktion. Ejer oplyser, at vask af
snavset service foretages i fælles opvaskeområde.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Visuel rengøringskontrol af overflader, udstyr
og inventar i salgsbod, rengøring af personale- og
kundetoiletter samt opvaskevogn.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Salgsbod herunder inventar fremstår
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velvedligeholdt med hele og vaskbare overflader. Kontrolleret skadedyrssikring af salgsbod.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige procedure på opvarmning og nedkøling.

Kontrolleret: Virksomhedens risikoanalyse og skriftlige procedure/ egenkontrolprogram.
Følgende er konstateret: Virksomheden kan ikke fremvise deres risikoanalyse og skriftlige procedure for
indfrysning af fisk, pH måling, modtagerkontrol af kølevarer og temperaturkontrol af køleindretninger.
Virksomheden har en bunke papir men kan ikke lige fremvise det, virksomheden oplyser at, der vil komme
system på virksomhedens risikoanalyse og skriftlige procedure herunder egenkontrolprogram.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da virksomheden
mundtlig kan redegøre for deres kritiske kontrolpunkter.
Vejledt konkret om tilpasning af risikoanalysen således at det er tilpasset virksomhedens aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Kontrolleret korrekt cvr- og p- nummer via. <http://www.cvr.dk>: Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret korrekt cvr- og p- nummer via. <http://www.cvr.dk>: Ingen anmærkninger.


