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Kontrolbesøget sker på baggrund af en prioriteret indsats om
vedligeholdelse og drift af kølerum og køleskabe.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Produktions flow herunder,
at virksomheden er hensigtsmæssigt indrettet for hygiejnisk
produktions flow samt i køleenheder så der ikke er risiko for
krydskontamination. Fødevarer er placeret væk fra gulvet på
hylder og reoler. Der er ingen køleenheder eller andet placeret
udendørs.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køleskabe og fryseskabe. Mundtligt redegjort
for procedurer for vedligeholdelse og implementeret af
køleskabe og fryseskabe. Vejledt generelt om
fødevaresikkerhedsmæssige problemer der kan opstå ved
anvendelse af ringe vedligeholdte
udstyr.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Risikoanalyse herunder risikovurdere, hvor der
kan opstå mikrobiologiske, kemiske og fysiske risici ved
vedligeholdelse. Vejledt generelt om udprinting af ny
risikoanalyse da den nogle steder er svært at læse.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter i
sammenhæng med virksomhedens risikooplysninger.


