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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
at virksomheden har gode arbejdsgange, der sikrer at råvarer
og færdigvarer beskyttes mod kontaminering under
opbevaring, tilvirkning og distribution.
at råvarer og ingredienser ikke opbevares ved temperaturer,
der kan medføre sundhedsfare.
Kølekæden må ikke brydes. Virksomheden hakker kød 1 gang
hen over dagen, Kødhakkeren er ikke forsynet med køl. Hakket
kød pakkes straks efter hakning og placeres enten på køl i
salgsområde eller i kølerum. At indpakning og emballering sker
på en måde så kontaminering undgås og at hakket kød
opbevares ved højst 5 grader C. Virksomheden sælger hakket
kød med en holdbarhed under 24 timer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:
Rengøring af udstyr mv., som kommer i kontakt med fødevarer:
at virksomheden har gode arbejdsgange for rengøring og
desinfektion af udstyr og lokaler.
at virksomheden kan demonstrere adskillelse og rengøring af
kødhakker.
at redskaber og alt udstyr og tilbehør, som kommer i kontakt
med fødevarer er ordentligt
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rengjort, herunder genbrugsmaterialer, f.eks. kar og kødkasser.
at rengjort udstyr efterfølgende opbevares på en måde, så kontaminering forebygges.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
at virksomheden har udarbejdet en skriftlig risikoanalyse baseret på HACCP-principperne.
at virksomheden i sin risikoanalyse har vurderet mikrobiologiske risici
at virksomheden specifikt har vurderet risikoen for Salmonella, herunder foranstaltninger hvis
der er fundet Salmonella i hakket kød fra virksomheden
Udleveret faktaark om fremstilling af hakket kød


