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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret produktion ved
stikprøvevis gennemgang af et produkt (grillpølser) fra råvare til
færdigvare - herunder hygiejnisk flow og adskillelse samt
procedurer for undgåelse af krydskontaminering, ren og
passende arbejdsbeklædning, opbevaringstemperaturer samt
faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder. Ingen
anmærkninger. Kontrolleret godkendelse af
desinfektionsmidler. De anvendte desinfektionsmidler er
godkendte og virksomheden oplyser, at de skifter imellem dem.
Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Renholdelse er kontrolleret i
produktionsrum og lagerrum samt opvaskerum- lokaler og
udstyr samt inventar - herunder tidspunkt og metode for
rengøring samt desinfektion - dossering og virketid. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler og udstyr samt procedurer for gennemgang af
vedligeholdelse. Ingen anmærkninger. Der er vejledt i
udskiftning af gummiliste på dør til kølerum
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse. Der er vejledt i at Listeria medtages i denne.
Kontrolleret dokumentation for udført egenkontrol for
opbevaringstemperaturer, opvarmning og nedkøling fra sidste
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kontrolbesøg til d.d. uden anmærkninger. Gennemgået mundtligt dokumentation for virksomhedens
holdbarhedsvurdering af grillpølser. Udleveret faktaark om fokus på Listeria.


