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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
indretning i forhold til de aktiviteter der udføres, dette ud fra
om tilstrækkelig adskillelse er mulig, ok. Der er redegjort for at
afhudning / plukning sker tids forskudt fra opskæring, ok.
Kontrolleret kølefaciliteter, på kontroltidspunktet opbevares
der, som det eneste en del ikke plukket fjervildt i kølerummet.
Der er også her redegjort for tidsmæssig adskillelse, således at
ikke afhudet/plukket vildt ikke opbevares sammen med
afhudet/plukket vildt, ok.
Kontrolleret procedurer for hakning af vildt, ok. Vejledt om
hurtig nedkøling af kød efter hakning, og om mulig metode ved
emballering i mindre fladtrykte portioner.
Kontrolleret håndvaskefaciliteter, der findes ikke en decideret
håndvask, men en køkkenvask, der under produktion holdes fri
til håndvask, ok.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler, maskiner
og udstyr: I hakkehus er der ansamling af rengøringsvand.
Hakkeren er ikke i brug på kontroltidspunktet, derfor vurderes
dette som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt om at
stillestående vand i hakkehuset kan medføre opformering af
bakterier samt udvikling af rust.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret plastkasser (hvide og
røde), her er flere beskadiget i overfladen således at de
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fremstår ru/flosset. Ansvarlig oplyser at kasserne udelukkende anvendes med indlægspose, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret risikoanalyse for virksomhedens aktiviteter. Følgende er konstateret:
Fysiske risici ved varemodtagelse er manglende.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om materiale på Fødevarestyrelsens hjemmeside, over fysiske, kemiske og mikrobiologiske
risici.
Kontrolleret dokumentation for kontrol af opbevaringstemperatur, i perioden 2021, ok.
Mærkning og information: Kontrolleret virksomhedens system til etablering af sporbarhed, når der indleveres
vildt, ok. Fremvist indleveringsseddel for to partier fjervildt, ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.


