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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: temperaturhåndtering i fungerende
kølelokale, hvor der oplagres emballerede oste. Der føres log
over temperatur, der gives alarm ved afvigelse fra setpoint.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler: kølelokale.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler: kølelokale
og nye kølelokale.
Følgende er konstateret: I varemodtagelseslokalen
(ekspeditionslokale), i højre side af porten til højre, ved gulvet,
ses en revne i murværket. Revnen er ca 30 cm lang og så bred,
at det vurderes at der kan indtrænge skadedyr. Revnen er over
1 meter over jordoverfladen udenfor, hvorfor skadedyrsfirma
vurderer at der ikke er risiko for indtrængen af skadedyr.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse vedrørende
oplagring og modning af oste i kølelokaler. Udpegede
risikopunkter styres via gode arbejdsgange.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram vedrørende oplagring af oste på
virksomheden, herunder skadedyrssikring,
temperaturhåndtering, kalibrering af termometer, vedligehold
af lokaler, fund af fremmedlegemer, affaldshåndtering.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens egenkontrol, drift og
indretning er gennemgået med henblik på autorisation som
fødevarevirksomhed. Følgende lokaler er gennemgået:
ekspeditionslokale, kølelokale (fungerende) og nye kølelokale,
som pt. ikke er ibrugtaget.
Virksomheden autoriseres som fødevarevirksomhed. Endelig
autorisation fremsendes.
Risikoanalyse og egenkontrollen er gennemgået og vurderet at
være dækkende for virksomhedens påtænkte aktiviteter.


