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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, 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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask
procedurer i produktionsområde samt toilet.
Opbevaringstemperatur og tildækning af fødevarer i køle- og
fryseinventar samt kølerum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområde med inventar og udstyr, ovne, håndvask,
vask, tørvarelager og toilet. Vejledt om rengøring af kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Dør med
insektnet i produktionsområde samt fastmonteret gulvriste.
Virksomheden oplyser at produktionsområde bliver
vedligeholdt med nye klinker samt at der bliver malet. Dette
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forventes udbedret i juni 2022. Vejledt om at udsalgsdisk skal være glat og vaskbar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse -
herunder modtagelse af fødevarer og opbevaringstemperatur. Mundtlig gennemgået virksomhedens kritiske
kontrolpunkter. Set virksomhedens egenkontrolprogram. Vejledt om brugen af termometer til egenkontrol
dokumentation.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Vejledt om at virksomheden som minimum skilter med at oplysninger om allergener
kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


