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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, 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, fødevarekontaktmaterialer,
registrering ved samhandel, økologi samt registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: faciliteter til hygiejnisk håndvask ved
indgang til produktionslokale samt øvrig vask til produktion,
stikprøvevis kontrolleret opbevaring, adskillelse og tildækning
af fødevarer i opbevaringsrum i kælder, køleenheder og i
produktionslokaler. Kontrolleret personaletoilet med forrum
ved kontor og i kælder, ingen anmærkninger. Kontrolleret
mundtlige procedurer for renholdelse af melsilo samt
produktion og salg af pølsehorn, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af kælderlokaler med opbevaring
af fødevarer og fødevarekontaktmaterialer herunder gulve,
vægge, lofter og hylder. Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af
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produktionslokale herunder gulve, bordoverflader, skuffer med redskaber, rullebord samt dejmaskiner.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomhedens vedligeholdelsesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
varemodtagelse, opbevaring af fødevarer, opvarmning, nedkøling, varmeholdelse, desinfektion af
produktionsudstyr, opbevaring og adskillelse under produktion, 3 timers retningslinje for færdigvarer herunder
udpegninger af kritiske kontrolpunkter. Generelt vejledt om regler for risikoanalyse. Konkret vejledt om mulige
løsningsforslag til at revidere virksomhedens risikoanalyse herunder opdatere udpegninger af kritiske
kontrolpunkter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Stikprøvevis kontrolleret obligatorisk mærkning på følgende produkter: marmelade
og småkager. Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Produkterne er mærket med følgende obligatoriske
oplysninger:
Oplysninger om ansvarlig virksomhed, varebetegnelse, nettovægt og holdbarhedsangivelse. Generelt vejledt om
regler for mærkning af færdigpakket fødevarer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Vejledt generelt om reglerne for tilsætningsstoffer, herunder EU-databasen og
indplacering af fødevarer i kategorier.


