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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, samt registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: fødevarer under opbevaring herunder
tildækning og adskillelse, faciliterer til hygiejnisk vask og tørring
af hænder, samt toiletforhold.
Mundtligt gennemgået procedurer for fremtidig fermentering
af kødprodukter, samt affaldshåndtering, ok.
Følgende er konstateret: temperatur i virksomhedens
køleskuffer måles til let forhøjede temperaturer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for opbevaring af letfordærvelige
fødevarer, samt konkret om hvad der kan gøres ved for høje
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temperaturer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: disk-
og barområde samt produktionskøkken herunder gulv, vægge, loft, hylder og bordflader, samt køleinventar,
stegestation, emfang, ovn og opvaskemaskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
serveringslokaler og produktionskøkken.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: produktionskøkken.
Der er lige nu et hul ind til rør, hvor der er lukket højere oppe, ved vask i produktionskøkken. Virksomhedens
ejer fortæller, at de venter på at håndværker kan lukke hullet.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: risikoanalyse.
Følgende er konstateret: virksomheden har printet en risikoanalyse, der tildels er dækkende for dens aktiviteter.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at tilpasse riskoanalysen til aktiviteterne i virksomheden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan).
Emballage m.v.: Vejledt generelt om krav om dokumentation for fødevarekontaktmaterialer: datablad og
sporbarhed.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe høj og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af
de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


