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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: håndtering af fødevarer i
produktionslokalet, håndtering af fødevarer i hakkerummet og
indpakningen af fødevarer. Medarbejderne har passende
arbejdstøj på, handsker og hårnet samt skægbind ved behov.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden
følger brugsanvisningen og skyller af efter anvendelse af sæbe.
Virksomheden har uddeligeret rengøringen til et eksternt
firma, som står for rengøring af alle rum efter endt
dagsproduktion om eftermiddagen. Virksomheden foretager
hygiejnisk rengøring af knive i form af sterilisator med
dampende varmt vand.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
affaldshåndtering.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler:
produktionslokale, hakkerum, kølerum, fryserum, lager og
krydderirum.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende udstyr: knive i produktionslokalet, hakkemaskinen,
bordplader i produktionslokalet.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring under
produktion af følgende lokaler/udstyr: produktionslokalet,
hakkerum og bordplader.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
varemodtagelse. Ingen revner eller sprækker hvor skadedyr kan
komme ind i virksomheden. Afløb i alle rum sikret mod
skadedyr. Ingen vinduer i forbindelse med produktion,
oplagring og transport af fødevarer kan åbnes. Virksomheden
får eksternt firma til at stå for skadedyrssikringen af arealerne
udenfor. Virksomheden fremviser kvartalvise
skadedyrsrapporter fra firmaet ABSOLUT A/S Skadedyrsservice.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
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egenkontrollens gennemførelse og resultater temperatur i produktion, hakkekødsrum, sterilisator, frost,
kølerum, råvarerum, hakkekød nedkøling i oktober, november og december.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for transport af fødevarer med temperatur af frost samt køl i oktober, november og december.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan).
Mærkning og information: Kontrolleret følgende uden anmærkninger: virksomhedens mærkning af allergener
på produkter. Virksomheden fremhæver allergener med fed skrift og anvender advarselsmærkning med "kan
indeholde spor af ... ". Allergenerne fremstår tydeligt for forbrugeren.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: samhandel.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Identifikationsmærkets udformning og anvendelse på fødevarer
der er færdigpakket og skal transporteres videre til næste led.


