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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 .
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2023.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer, herunder
temperaturkontrol af køle- og fryseenheder. Kontrolleret
faciliteteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder. Ingen
anmærkninger. Gennemgået virksomhedens procedurer for
personlig hygiejne og sygdom, herunder rent
arbejdesbeklædning, samt procedurer for vask af
arbejdsbeklædning. Ingen anmærkninger. Kontrolleret
procedurer for marinering af fødevarer, herunder marinering af
hakket kød, opvarmning og nedkøling, samt varemodtagelse af
fødevarer. Ingen anmærkning.
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Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Køleborde, køkken, herunder overflader, der
er beregnet til at komme i forbindelse med fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret at infrarød termometer er funktionsdygtig Ok. Vejledt om anskaffelse af
indstikstermometer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) Opvarmning, nedkøling, opbevaringstemperaturer, herunder frekvens for
dokumentation. Virksomheden dokumenterer med en ugentlig frekvens.
Virksomheden har printet fvst´s risikoanalyse, men har endnu ikke udarbejdet denne, Vejledt om risikoanalyse,
herunder de forskellige begreber indenfor risikoanalyse og udpegning af CCP'er.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Krydderurter og grøntsager. Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter

Virksomheden er indplaceret i risikogruppe Middel og er omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


