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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, 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. Der var under tilsynet
ingen fødevareaktiviteter i produktionslokalet, idet
virksomheden endnu ikke er påbegyndt deres aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænder i produktionslokale. Ingen
anmærkninger. Kontrolleret procedure for udtagning af organer
på fjerkræ, herunder sikring mod kontaminering fra tarme.
Ingen anmærkninger. Kontrolleret procedure for tidsadskillelse
og mellemliggende rengøring mellem forskellige aktiviteter i
produktionslokalet. Ingen anmærkninger. Kontrolleret
tilstrækkeligt antal vaske ud fra virksomhedens procedure for
udtagning af organer. Ingen anmærkninger. Vejledt konkret om
vurdering af tilstrækkeligt antal vaske i tilfælde af opstart af nye
aktiviteter.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret procedure for rengøring og



Fridalund - Slagter

 

 

Enghavevej 60

5390  Martofte

36354607

Kontrolrapport

side 2 af 2

21-10-2020

desinfektion af produktionslokale og udstyr, herunder stålbord samt knive til udtagning af organer. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af køleenheder. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Stikprøvevist kontrolleret risikoanalyse for udtagning af organer på fjerkræ. Ingen
anmærkninger. Vejledt konkret om løsningsmuligheder for risikoanalyse, herunder udpegning af alle relevante
fysiske (ex. fremmedlegemer), kemiske (ex. afsmitning fra emballage/fødevarekontaktmaterialer) og
mikrobiologiske (ex. bakterier) risici for hvert procestrin. Vejledt konkret om risikoanalyse i tilfælde af nye
aktiviteter.
Mærkning og information: Vejledt generelt om regler for obligatoriske mærkningsoplysninger på færdigpakkede
fødevarer pakket til salg over flere dage fra egen adresse, herunder ansvarlig/producent, varebetegnelse,
nettoindhold, holdbarhedsangivelser, særlige opbevaring og anvendelsesforskrifter. Vejledt generelt om regler
for mærkning med indfrysningsdato for kød og kødvarer samt oprindelsesmærkning for fjerkræ.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret at virksomhedens aktiviteter, risikooplysninger, branche, CVR nummer samt
kontaktoplysninger stemmer overens med det der er registreret ved Fødevarestyrelsen. Ingen anmærkninger.
Varestandarder: Vejledt generelt om regler for handelsnormer for fjerkrækød.
Emballage m.v.: Vejledt generelt om regler for fødevarekontaktmaterialer, herunder oplysninger om
anvendelsesbetingelser (fødevareart, tid og temperatur).


