Kontrolrapport

Virksomhed MENY St. Heddinge
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Denne kontrol, dato

Slagter 30-09-2020

Adresse  (@stergade 7
Postnr/By 4660 Store Heddinge Tidligere kontrol
CVRnr. 38714295 Dato 22-08-2019
Hygiejne: Handtering af fedevarer 1

Rengering 1 Dato 08-06-2018

Vedligeholdelse
Virksomhedens egenkontrol 1

Offentliggerelse af kontrolrapport
Uddannelse i hygiejne

Mzaerkning og information
Godkendelser m.v.

Saerlige maerkningsordninger
Varestandarder
Tilszetningsstoffer m.v.

Kemiske forureninger

Emballage m.v.

Andet

Ikke alle regler bliver kontrolleret hver gang

Resultat Betyder

1 @ Ingen anmaerkninger

2 @ Indskeerpelse

3 @ Pabud, forbud eller tvangsbeder
4 @ Bodeforlaeg, politianm., karantaene,

autorisation eller registrering frataget
Darligste resultat bestemmer aktuel smiley

Elite Ingen anmaerkninger pa de seneste

4 rapporter og i de seneste 12 mdr.

Kontroltype og -aktivitet
[X] Ordinaer kontrol
[] Ekstra kontrol

[X] Kontrolkampagne
[] Kaedekontrol
] Anden kontrol
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Tilsynsfgrendes bemaerkninger side1af1
Hygiejne: Handtering af fgdevarer: Fglgende er kontrolleret

uden anmaerkninger: Virksomheden har mundtligt redegjort

for gode arbejdsgange, der sikrer at ravarer og faerdigvarer

beskyttes mod kontaminering under opbevaring, tilvirkning og

distribution. Opbevaring og handtering af fersk kgd til hakning
pa kgl. Virksomheden har mundtligt redegjort for deres

procedurer vedrgrende hakning af ksd herunder opbevaring
indtil hakning samt tid fra hakning til pakning, hvis der hakkes

ked flere gange pr dag foretages der mellemliggende renggring
af hakkeren.

Hygiejne: Renggring: Felgende er kontrolleret uden

anmeaerkninger: Renholdelse af fglgende lokaler/udstyr:

Virksomheden har mundtligt redegjort for gode arbejdsgange

for renggring og desinfektion af udstyr og lokaler samt

demonstreret hvordan kgdhakker adskilles og renggres.

Rengjorte/ nye kpdbakker, kgdkasser og udstyr opbevares
saledes at kontaminering forebygges.

Virksomhedens egenkontrol: Fglgende er kontrolleret uden

anmarkninger: Virksomhedens risikoanalyse er udarbejdet

efter HACCP principperne, heri er vurderet de mikrobiologiske

risici samt specifik vurdering af risikoen for Salmonella

herunder foranstaltninger hvis der bliver fundet Salmonella i
hakket kgd fra virksomheden.
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1 time 30 min.
Kontrollens varighed

Afleveret til Tilsynsferendes underskrift



