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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens gode arbejdsgange for
begrænsning af procesforureningen [PAH] ved fremstilling af
røget kødprodukter - set virksomhedens røgeovne og
procedure for rengøring.
*Kontrolleret opbevaring af fødevarer på køl og frost i butikken
*Kontrolleret adskillelse af kødprodukter og fersk kød i
virksomhedens kølemontre og ved fremstilling af deres
produkter. Fik forklaret virksomhedens flow
*Kontrolleret håndtering af fødevare under produktion - set på
krydsforurening og hygiejnisk adfærd ved håndteringen af
fødevarer.
*Kontrolleret tildækning af fødevarer i virksomhedens kølerum
og fryser -
*Spurgt ind til skift af udstyr og bordplader ved udskæringer af
fersk kød - fik forklaret deres procedure og vejledt
virksomheden hvad de har af muligheder.
Ingen anmærkninger
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af redskaber og
udstyr.
Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør, som
kommer i berøring med fødevarer skal holdes ordentligt
rene/rent og om nødvendigt desinficeres.
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Følgende er konstateret: Kasser til opbevaring af udstyr og FKM materiale, plastbøtter, pander ,gryder, knive,
hylder/bord med hylder nedenunder i køkkenet fremstår med gamle kødrester, fedtbelægninger og rester af
krydderier og ventilation som udskifter luffet i virksomhedens køkken fremstår med fedtbelægninger som er
begyndende at dryppe ned på bordet hvor virksomhedens fødevarer fremstilles, opvaskemaskine fremstår med
en del kalkbelægninger.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden får det rettet.
Indskærpelsen medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af følgende dele af lokaler: Køkken, butikken,
pølsemageri (gulv, vægge, lofter, overflader). Set virksomhedens vedligeholdelsesplan - Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for opbevaring, mad ud af huset, varmebehandling, nedkøling for de sidste to
måneder - ingen anmærkninger
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret færdigretter
for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før som opbevares i butikkens fryser og kølerum eller
”sidste anvendelsesdato” bruger virksomheden ikke - ingen anmærkninger
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
-
Andet: Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med
indholdet af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden
ønsker herefter ikke blanketten udleveret.


