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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået
gennemgået retssikkerhedsblanketten
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, 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, kosttilskud, berigede
fødevarer, registrering fx ved import og eksport, samhandel,
økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt
bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
opbevaring og hygiejnisk adskillelse af fødevarer, herunder
adskillelse af råvarer og spiseklare fødevarer, generelle
procedurer for håndtering og behandling af fødevarer samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask. Ingen anmærkninger.
Der fandtes kun en vask i opvaskeområde, som bliver anvendt
til produktions -og opvaskevask. Derudover er der opsat
klapbord fra produktionsområde og ud til barområde, hvor der
ikke findes vandforsyning. Der er vejledt konkret om et
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passende antal af håndvaske. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring af lokaler hvor der opbevares og
håndteres fødevarer, herunder driftsinventar og overflader.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af lokaler hvor der
opbevares og håndteres fødevarer, herunder driftsinventar og overflader. Yderligere kontrolleret
skadedyrssikring af indgangspartier til virksomheden.
Gulv i opvaskeområde -og fødevarelager samt i barområde fandtes med ujævn rå belægning flere steder. Vejledt
konkret om hele jævne overflader i lokaler hvor der opbevares og håndteres fødevarer. Forholdet vurderes
under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er set risikoanalyse over
køleopbevaring og modtagerkontrol, opvarmning og nedkøling, samt måleudstyr til overvågning af kritiske
kontrolpunkter.
Virksomheden sylter bl.a. økologisk ananasskal, hvor der ikke fandtes beskrivelse af processtrinnet syltning i
virksomhedens risikoanalyse. Der er vejledt risikoanalyse over samtlige af virksomhedens aktiviterer. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Vejledt om regler for offentliggørelse af kontrolrapporter på egen
hjemmeside.
Mærkning og information: Vejledt om, at regler for oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens CVR-nummer stemmer overens med ejerforhold registreret hos
Fødevarestyrelsen. Virksomhedens registrering stemmer overens med aktiviteter. Ingen anmærkninger.
Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for fastsættelse af kontrolfrekvens.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe MIDDEL og er omfattet af Stikprøvebaseret eller basiskontrol på
baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget
dags dato. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.


