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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder, spækbrædder, opvaskemaskine,
køle- og fryseenheder, emfang og fedtfilter i
produktionsområdet og lager. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
produktionsområdet og lager.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
produktionskontrol af fødevarer, herunder opvarmning og
nedkøling. For periode 1.6 til 24.6.2019
Kontrolleret: Virksomhedens risikoanalyse. Følgende er
konstateret: Virksomheden har ikke hele risikoanalysen
udarbejdet på alle aktiviteter i virksomheden. Forholdet
vurderes som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt om, at der
forefindes blanketter til udarbejdelse af risikoanalyse på FVST
hjemmeside.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
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uden anmærkninger: Ophængning af kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet og
selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og
registrering fx ved import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.
Jægere må årligt levere op til 500 stykker vildtlevende småvildt og 15 stykker vildtlevende storvildt direkte til
den endelige forbruger (stalddørssalg) og til lokale detailvirksomheder, der leverer direkte til den endelige
forbruger, uden yderligere registrering end den, der følger af § 3, stk. 1, jf. dog stk. 4 og 5. Småvildt skal være i
uåbnet stand, men kan evt. være plukket og flået, og storvildt kan have organer fra bryst- og bughule fjernet og
evt. være flået, når plukning eller flåning sker ved jægerens bopæl eller på jagtstedet. I forbindelse med flåning
af storvildt kan underben og hoved være fjernet.
Stk. 4. Vildt, leveret efter stk. 3, skal være nedlagt ved jagt af jægeren selv.
Stk. 5. Leveringen til lokale detailvirksomheder efter stk. 3, må kun ske til detailvirksomheder, som ligger inden
for en radius af 50 km fra jægerens bopæl eller jagtstedet. Der skal være sporbarhed til jægeren, navn, adr. og
hvor vildt er skudt (området)


