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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, personlig
hygiejne, skadedyrssikring, sporbarhed, 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 i
produktionskøkken, øvrig vask til afskylning af henholdsvis
udstyr og frugter, opbevaring af emballerede fødevarer ved
rumtemperatur i lagerafdeling i produktionskøkken samt
gennemfået procedurer for indkøb af fødevarer, opkogning af
hindbær samt adskillelse mellem arbejdsgange og processer i
produktionskøkken. Virksomheden har redegjort for
toiletforhold i privatbolig, ingen anmærkninger. Generelt
vejledt om opbevaring af fødevarer med og uden kølekrav.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken med
tilhørende lager, herunder vægge, lofter, udstyr, reoler samt
gulve. Virksomheden har redegjort for gode arbejdsgange for
renholdelse af gulve og lofter, ingen anmærkninger. Generelt
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vejledt om reglerne for renholdelse af lokaler og udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af produktionsområde
med bordoverflader, vægge, lofter og udstyr. Kontrolleret skadedyrssikring af fødevarelokale med lager og
produktionskøkken, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for varemodtagelse og opbevaring af kølekrævende og ikke-kølekrævende fødevarer samt anvendelse
af allergeneingredienser. Virksomheden har fremvist dokumentation for gennemført egenkontrol for
opbevaringstemperatur fra virksomhedsstart til dags dato, ingen anmærkninger. Generelt vejledt om
risikoanalyse, kritiske kontrolpunkter, skriftlige procedurer for kritiske kontrolpunkter samt dokumentation af
kritiske kontrolpunkter.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer.


