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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
håndvaskefaciliteter med adgang til rindende koldt og varmt
vand, sæbe samt mulighed for tørring af hænder i
engangspapir. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret opbevaringstemperatur i køl og frys samt
kontrolleret adskillelse og tildækning således krydsforurening
undgås. Ingen anmærkninger. Virksomheden har fast kontrol af
kølemontør. Ok.
Gennemgået virksomheden procedurer for nedkøling.
Virksomheden anvender blæstkøl, udportionerer i flade bakker
således der er stor produktoverflade og kontrollerer løbende
temperatur under nedkølingen. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens opvaskefaciliteter. Virksomheden
har fast kontrol af funktionsdygtigheden som foretages af
ekstern montør. Ok.
Virksomheden har redegjort for brug og vask af
arbejdsbeklædning. Ok.
Gennemgået virksomhedens procedurer for sygdom blandt
medarbejdere samt personer i husstanden. Virksomheden
anvender 48 timers rettesnoren ved symptomer for norovirus,
har procedurer for nulstilling af køkken ved udbrud af
fødevarebårne virus samt dokumentere sygdom blandt
medarbejdere. Ingen anmærkninger.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler og udstyr: produktionsmiljø,
arbejdsborde, opvaskeafdeling, kølerum, fryserum, gitte/fordamper i køl og frys samt håndvask. Ingen
anmærkninger.
Virksomheden har udarbejdet en vedligeholdelsesplan, hvor der løbende noteres forhold der bør udbedres samt
påsat deadline. Virksomheden har bestilt ny bordplade til opvask. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolsprogram for procestrin; opbevaring og nedkøling.
Kontrolleret virksomhedens skriftlige egenkontrol for håndtering af sygdom med fødevarebårne virus som
norovirus og hepatitis A, personlig hygiejne, 48 timers rettesnoren og nulstilling af køkken. Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opbevaring og nedkøling for perioden august 2022 til dags dato.
Kontrolleret at virksomheden er i besiddelse af funktionsdygtige indtikstermometer samt kontrolleret
anvendelsen heraf. Ok.
Vejledt generelt om brugen af det online værktøj SiTTi, som kan findes på Fødevarestyrelsens hjemmeside:
fvst.dk
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr., P-nr. og
fødevareaktiviteter.
Vejledt genrelt om dokumentation af 1/3-regel.


