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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejne under produktion af Grøn Peber
Relish, herunder hygiejnisk opbevaring af råvarer samt
produkter under fermentering. Procedurer og adfærd
vedrørende personlig hygiejne, herunder hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj. Faciliteter til vask og tørring af hænder. Procedurer
for fermentering, brug af engangshandsker, affaldshåndtering
og deling af produktionslokale med andre
fødevarevirksomheder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokale og inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret indretning,
skadedyrssikring og vedligehold af produktionslokale og
inventar samt separat lagerlokale. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for fremstilling af
sylteprodukter, marmelade og fermenterede grøntsager.
Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
samme typer produkter. Virksomheden har endnu ikke
fremstillet færdigpakkede produkter, hvor der er krav til
dokumentation af udført egenkontrol. Vejledt virksomheden
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om at opstille risikofaktoranalysen på en mere systematisk måde, som viser hvilke emner der udpeges med
kritiske styringspunkter.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevarer.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Mærkning af færdigpakket "Grøn
Peber Relish" med oplysning om producent/forhandler, nettoindhold, holdbarhedsdato og
opbevaringsanvisninger samt ingrediensliste. Sporbarhed på indkøbte råvarer (grøn peber, fenikkel og chili).
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens CVR- og P-numre herunder risikooplysninger og
overensstemmelse mellem registrerede oplysninger og de faktiske forhold i virksomheden. Konstateret at
registreringer er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse 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, anprisninger, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.


