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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Set produktion af frikadeller fra rørt fars
til færdige stege frikadeller herunder temperatur, ingen
anmærkning. Virksomhedens gode arbejdsgange for
begrænsning af procesforureningen akrylamid/PAH ved
fremstilling af frikadeller. Stikprøvevis kontrolleret
virksomhedens håndtering af råvarer, samt gennemgået flow
og håndtering af råvare fra varemodtagelse til produktion:
Ingen anmærkninger. Opbevaring, adskillelse og opmærkning
af fødevarer på køl samt temperaturer i køleenheder. Ingen
anmærkning. Vejledt konkret om opbevaringstemperatur på
hakket kød er max. 2 grader. Kontrolleret procedurer og adfærd
vedrørende personlig hygiejne, herunder hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande. Ingen anmærkninger.

Hygiejne: Rengøring: Daglig rengøring: Stikprøvevis kontrolleret
og gennemgået procedure for renholdelse af udstyr der dagligt
kommer i kontakt med fødevarer, heriblandt pålægsmaskine,
produktionsudstyr, arbejdsborde, ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: produktionsområdet herunder
kølerum, emfang, gulve og vægge
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Varemodtagelse, udlevering, opvask, produktionslokale,
tørvarelager, depot, frostrum, kølerum, Virksomheden
anvender ekstern skadedyrsservice.
Kontrolleret: Emhætte, loft og vægge i opvaske området samt
gulv i det store kølerum
Følgende er konstateret: emhætte, loft og vægge i
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opvaskeområdet fremstår med maling der afskaller, huller i loft og vægge. Gulvet i det store kølerum fremstår
med et hul lige inde for døren. Virksomheden oplyser at mellem jul og nytår bliver opvaskeområdet istandsat
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligeholdelse af lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god stand

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) Opbevaring af hakket kød, opvarmning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opbevaring samt opvarmning fra sidste tilsyn til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre jf. www.virk.dk
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


