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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder opskæring/produktionsområder,
udsalgsområde, lagerfaciliteter i kælder. Ingen anmærkninger.
Følgende er konstateret: Gitter til blæser i køleboks i
udsalgsområdet fremstår støvet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring af udstyr og
inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler med udstyr og inventar, herunder
opskæring/produktionsområder, udsalgsområde,
lagerfaciliteter. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan, herunder brug af nitrit.
Kontrolleret dokumentation for nedkøling, opvarmning,
opbevaringstemperatur samt modtagerkontrol for perioden
november 2018 til d.d. Ingen anmærkninger.
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Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens procedurer for
lagesaltning af kødprodukter med anvendelse nitrit.
Vejledt om tilsætning af antioxidanter fx ascorbat til en nitritsaltlage på mellem 300-400 mg/kg kød mindsker
dannelsen af nitrosaminer.
Der er på kontrolbesøget udtaget prøver i forbindelse med nitrit kampagnen, virksomheden har fravalgt
kontraprøve.


