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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperatur i kølerum med opbevaring af
kølepligtige fødevarer, adskillelse mellem rene og forurendede
fødevarer, adskillelse processer ved forskellige arbejdsstationer
ved håndtering af fødevarer samt adgang til hygiejnisk
håndvask med sæbe og engangshåndklæder. Følgende er
konstateret: der er flere håndvaske, hvor der mangler adgang
til engangshåndklæder i passende afstand. Forholdet vurderes
som en bagatel.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: overflader på udvalgt udstyr, herunder
røremaskiner og opvaskemaskine, gulve og vægge i
produktionsområde samt toiletfaciliteter.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af indgange til
produktionslokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
mikrobiologiske risici under modtagelse og opbevaring samt
dokumentation for registrering af opbevarings temperatur
under køl. Følgende er konstateret: virksomheden kan alene
vise dokumentation for 7 dage tilbage, men
egenkontrolproceduren foreskriver registrering hver dag.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatel. Vejledt generelt om tilpasning af
egenkontrolprocedure og praksis.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende
fødevarer: hvedemel via faktura. Ingen anmærkninger. Drøftet
system til sporbarhed i forhold til antal batch og produkter.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


