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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.
Gennemgået smileyændringer for 2022.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
opbevaring og hygiejnisk adskillelse af fødevarer, generelle
procedurer for håndtering og behandling af fødevarer samt at
virksomheden har tilstrækkeligt antal håndvaske med sæbe og
papirhåndklæder. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af fødevare-arealer herunder gulve,
vægge, borde, maskiner, inventar og lofter. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af fødevare-arealer herunder
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gulve, vægge, borde, maskiner, inventar og lofter. Yderligere kontrolleret skadedyrssikring af indgangspartier til
virksomheden. Ingen anmærkninger.
Fuger langs vindueskarme i opvaskeområde fremstod sorte og forvitrede. Der fandtes derudover enkelte
knækkede fliser og små huller i vægge i opvaskeområde, produktionslokale og gangareal ved kølerum til vin og
kød. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
konkret om hele jævne overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er set risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprocedurer over virksomhedens aktiviteter, herunder udpegelse af kritiske kontrolpunkter.
Yderligere kontrolleret måleudstyr til overvågning af kritiske kontrolpunkter, herunder ph-måleudstyr.
Mærkning og information: Kontrolleret skiltning vedrørende oplysningsmulighed om allergener til forbrugeren.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens registrering stemmer overens med aktiviteter. Ingen anmærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Vejledt om Eu-databasen og Fødevarelisten ved anvendelse af
tilsætningsstoffer/farvestoffer.


