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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgået procedurer for
produktion af hakket kød inkl. håndtering af råt kød inden
hakning, anvendelse af procedure for opbevaring af hakket
kød. Kontrolleret adskillelse ved opbevaring og hakning samt
sikring af temperatur i forbindelse med produktion. Procedure
for sikring af at der anvendes friske råvarer. Procedure for
sikring af at kølekæden ikke brydes. Kontrolleret procedure for
personlig hygiejne herunder faciliteter for hygiejnisk håndvask
og aftørring af hænder. Ingen anmærkninger
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Kødhakker, opskæringslokale, køleanordninger, lager og i butik.
Virksomheden har redegjort for arbejdsgange for rengøring og
desinfektion af udstyr og overflader som har direkte
produktberøring i forbindelse med hakning af kød.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse: At virksomheden
har udarbejdet risikoanalyse basseret på HACCP principperne,
at virksomheden har vurderet mikrobiologiske risici, i
forbindelse med hakning af kød, at virksomheden har en
specifik vurdering af Salmonella i hakket kød. Kontrolleret
virksomhedens dokumentation af varemodtagelse og
opbevaringstemperaturer for perioden juli til d.d. Ingen



MENY Rødovre Centrum

 

Slagter

Rødovre Centrum 134

2610  Rødovre

37286648

Kontrolrapport

side 2 af 2

22-09-2020

anmærkninger.


