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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret -
*Personlig hygiejne og helbred og hygiejne under indpakning
og emballering af frugt og grønt –
*Procedurer for genbrugsemballage i produktionen (eks.
returkasser/kølebokse) – ikke aktuelt
*Hygiejne under oplagring, fødevarer og emballage på
virksomheden lager og køleskabe som bruges til oplagring af
animalske fødevarer og temperatur, køleskabe.
*Tilbagetrækning – set virksomhedens procedure og spurgt
indtil om virksomheden har haft nogle tilbagetrækninger i
2023/24 - ingen og set procedure.
*Kontrolleret om der er spor af skadedyr på lageret.
*Fødevareaffald – kontrolleret at ikke-spiselige biprodukter og
andet affald skal hurtigst muligt
fjernes fra de lokaler, hvor der findes fødevarer, således at
ophobning undgås. Og at på disse beholder det fremgår
tydeligt, at beholderne kun er beregnet til affald.
Kontrolleret at affald skal anbringes i beholdere, der kan lukker
tæt og at disse beholder er egnede og holdes i god stand og
være lette at rengøre og om nødvendigt desinficere.
Kontrolleret at der passende opbevaringsfaciliteter for dette
affald og at det er indrettet og benyttes således, at de kan
holdes rene og, om nødvendigt, fri for dyr og skadegørere.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret - Rengøring af
lokaler og udstyr, som ikke kommer i kontakt med fødevarer og
periodisk rengøring i virksomheden - fik forklaret
virksomhedens procedure.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret vedligehold
af følgende lokaler: Virksomhedens lager lokale og køleskabe.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens risikoanalyse - Virksomhedens
risikoanalyse/HACCP plan bør være mere overskuelig og
hvordan virksomheden er kommet frem til deres kritiske
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kontrolpunkter eller gode arbejdes gange. Dette er ikke tydeligt beskrevet i virksomhedens program.
virksomheden har forklaret deres procedure og arbejdsgange og dette skal stemmeoverens i forhold til
virksomhedens flowdiagram og risikoanalyse/HACCP plan.

*kontrolleret virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) virksomheden bør være bedre
beskrevet og bruger de rigtige betegnelser.

Mærkning og information: Følgende er kontrolleret *Sporbarhedskrav, animalske fødevarer – set virksomhedens
procedure og udvalgt nogle produkter til sporbarhed, et led tilbage - fik vist de medfølgende dokumenter.
*Den generelle mærkning - Kontrolleret obligatorisk mærkning på nogle af de produkter virksomheden køber fra
andre fødevare virksomheder.
Vejledt virksomheden omkring mærkningen og hvor de kan få hjælp til mærkningen på fødevarestyrelsens
hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter samt registrering af
følgende særlige aktiviteter: økologi
* Autorisation, herunder vilkår, kontrolleret om virksomhedens autorisation er dækkende for virksomhedens
aktiviteter.

Ingen anmærkninger


