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Hygiejne: Rengøring: Fulgt op på sidste indskærpelse:
Hele produktionslokale fremstår rent. Gulv under ovn op ad
væg fremstår rent. Afløbsrør to steder ved samme gulv/væg er
hævet fra gulv, således er dette område blevet lettere at
rengøre. Tidligere defekt insektnet er fjernet. Vindueskarme
fremstår rene. Opvaskerum/maskine fremstår rent.
Vejledt konkret om fokus på ramme rundt udsugningshul over
kipsteger i produktionslokale.
Enten grundig rengørelse eller evt. udskiftning. Dette med
henblik på at ansamling af snavs undgås, og at dannelse af
kondensvand og uønsket mug samt afgivelse af partikler
begrænses.
Arbejdsgange for daglig samt periodisk renholdelse af lokaler
og udstyr er udarbejdet og sat i system.

Virksomhedens egenkontrol: Vejledt konkret om at
Virksomheden skal implementere rengøringsprogrammet
skriftligt i egenkontrolprogram (HACCP-plan), da denne gode
arbejdsgang (GAG) er afgørende for fødevaresikkerheden.
Vejledt generelt om at såfremt gode arbejdsgange er afgørende
for, om en risikofaktor kan blive kritisk for
fødevaresikkerheden, skal arbejdsgangen beskrives i en
procedure og indgå i egenkontrolprogrammet. Jf. Vejledning
om egenkontrol i fødevarevirksomheder. Vejledning fremsendt
til virksomhed.


