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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret mulighed for
håndvask ved indgangen til virksomhedens produktions lokaler.

Gennemgået virksomheden produktionsflow, om der er tydelig
adskillelse mellem rå og spiseklare produkter samt adskillelse
af arbejdsprocesser og personale. Kontrolleret om
virksomhedens har en procedure for produktionsrækkefølge, at
virksomheden slutter af med de mest risikofyldte produkter
ved produktion/pakning og har virksomheden taget højde for
hvordan deres produkter opbevares i deres kølerum (halvt
fabrikat og færdig varmebehandlet produkter)
Kontrolleret opbevaring af indpakningsmateriale (risiko for
kontaminering) Kontrolleret emballagen bruges under
produktionen – (særlig fokus på Indpakning og emballering
under produktion).
Spurgt ind til virksomhedens kontrol med temperaturen i
fødevarer under produktionen og som oplagres og om de
rutinemæssigt overvåger efter retningslinjerne i
egenkontrolprogrammet. Målt temperaturen i råvarer under
produktionen og i virksomhedens kølerum.
Transport (generel hygiejne og temperatur) – fik forklaret
virksomhedens procedure.
Fremmedlegemer – fik forklaret virksomhedens procedure.
Tilbagetrækning – kontrolleret om virksomhedens har haft
tilbagetrækninger og deres procedure.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret hvordan virksomheden sikrer
sig at de transportmidler som de bruger holdes rent og er i god
stand, så fødevarerne beskyttes mod kontaminering og at
konstruktionen skal være, så køretøjet, kan rengøres og evt.
desinficeres på passende vis. Set virksomhedens procedure og
fik forklaret hvordan det udføres.
Periodisk rengøring af virksomheden - kontrolleret i
virksomhedens produktionslokaler og kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Måleudstyr,
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kalibrering/vedligeholdelse - set dokumentation for udført kontrol og virksomhedens procedure.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret dokumentation for risikoanalyse og HACCP-plan – set for tørring af
virksomhedens produkter.
Dokumentation for overvågning af CCP og hvilke CCPer virksomheden har og hvordan de har fundet frem til dem
og kontrolleret om virksomheden kan redegøre for deres GMP som har afgørende betydning for
fødevaresikkerhed og hvordan virksomheden får de gode arbejdsgange ud til deres medarbejder, der udfører
arbejdsopgaven.
Verifikation - analyser, audit – har virksomheden dokumentation for at de har gennemgået deres
egenkontrolprogram og har de fuldt op på deres analyser.
Virksomhedens bruger en branchekode og på kontrolbesøget var en del af virksomhedens egenkontrolprogram
slettet og der var tilføjet noget som virksomheden ikke bruger - virksomheden får det rettet med det samme. Er
set ved tidligere kontrol.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne.
Mærkning og information: Kontrolleret obligatorisk mærkning på følgende produkter: Bacon - Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Produkterne er mærket med følgende obligatoriske oplysninger -
virksomheden har kun ikke-færdigpakket fødevarer som engros salg

Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Bacon som ligger i virksomhedens kølerum.

Ingen anmærkninger.


