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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Temperaturer målt med IR
termometer i kølerum 2,3,4, og 5 samt fryserum. Der er
overensstemmelse mellem opbevaring af de forskellige
kølepligtige fødevarer og temperaturmålinger. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kølerum 2, 3, 4 og 5, køleskab 8 og 9 samt
fryserum fremstår renholdte. Endvidere fremstår blæsere i
hvert køle-fryserum ligeledes renholdte. Ingen anmærkninger.
Der er fulgt op på renholdelse bag opvaskemaskine i
opvaskerum. Forholdet er bragt i orden. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens risikoanalyse for
opbevaring af hakket kød og fisk er gennemgået. Der er
udpeget mikrobiologisk CCP for begge. Der er udpeget kemisk
CCP for fisk. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
opbevaring af hakket kød og fisk er kontrolleret, herunder de
korrigerende handlinger. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for kølerum 2, 3, 4 og 5 samt
fryserum er stikprøvevis kontrolleret i perioden ultimo februar
til dags dato. Frekvensen er ugentlig. Ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om at få ændret gradtal i oversigt på kølerum,
således at minimum ét viser +2 i oversigt.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har
procedurer for instruktion/uddannelse af medarbejdere i
fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter, EU lister og
risikooplyser er gennemgået.


