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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Virksomheden har inden
kontrollens begyndelse fået udleveret
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, registrering fx ved import
og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på
køl og frost - målt temperatur i kølerum hvor det ferske kød
opbevares.
*Håndtering af fødevarer ved salg til kunder.
*Set udskæring af fersk kød til butikken og til hakket kød og
hvilken alder de dyr er de udskærer (SRM - ikke relevant). - fik
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forklaret virksomhedens procedure og set hvor det opbevares
*Spurgt ind til mad ud af huset og om de får fødevarer med retur.
*isdannelse i fryser - alle produkter er tildækket og virksomheden er obs. på at skrabe det ned løbende
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
butikken, pølsemageri, køkken, opskæring, kølerum under produktion
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler:. butikken, pølsemageri, køkken,
opskæring, kølerum
Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret: vedligeholdelse og lokaler og udstyr
Følgende er konstateret: klinker i gulv flere steder trænger til udskiftning og nogle enkelte steder der noget
afskallende maling / fuger - ingen af stederne har det indflydelse på fødevaresikkerheden.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at udarbejde en vedligeholdelsesplan for virksomheden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse -
virksomheden bruger en branchekode og er igang med at få den tilpasset i forhold til deres aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter


