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Dette kontrolbesøg sker på baggrund af en kampagne
omhandlende hakket kød/ tilberedt kød. Virksomheden
fremstiller hakket kød til salg til endelig forbruger med en max
holdbarhed på 24 timer. Virksomheden oplyser at den hakker
under 2 tons om ugen og har mindre mængder tilberedt kød i
form af f.eks. marinering. Virksomheden er ved dagens tilsyn
blevet vejledt om, at hvis den producerer mere end 2 tons
hakket kød/tilberedt kød om ugen skal udtage prøver til
analyse (salmonella og E.coli) i henhold til de mikrobiologiske
kriterier i mikrobiologiforordningen.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedure for
sikring mod bakterievækst i kødhakker. Følgende er
konstateret: Virksomheden hakker primært deres kød på
rengjort hakker og hakker fade til dagens salg. Hakkeren
rengøres derefter ved arbejdtids ophør og bruges ikke før den
er rengjort. Virksomheden hakker kød løbende hen over dagen
på kødhakkeren i butikken som er med køl. ok.
Anvendes der køl på hakkeren skal det kontrolleres at
kølekravet på max 5°C kan overholdes. Der er ved dagens tilsyn
lige hakket kød og der er hakket en relativ stor mængde hakket
kød som står højt i kølemontren. Vejledt om ikke at have kød
placeret højere i kølemontren end temperatur kravet på max
5°C kan overholdes. Drøftet virksomhedens krav til leverandør.
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ok. Kontrolleret uden anmærkninger, opbevaringstemperatur på råvarer samt tildækning og adskillelse fra andre
produkter samt kontrolleret temperatur på kølemontre og opbevaring af emballage der anvendes af hakket kød.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret procedure for rengøring af kødhakker, snegle hulskiver mv samt fade der
anvendes til det hakkede kød. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens skriftlige procedurer for hakkekød, herunder krav til
leverandører for overholdelse af mikrobiologiske kriterier samt procedurer ved hakning af kød. ok


