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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens arbejdsgange fra modtagelse til
salg af hakket kød, således kødet beskyttes med kontaminering.
Kødet opbevares på køl på en temperatur på maksimum 5
grader. Der hakkes kød hver dag, den ene kødhakker opbevares
i det ene kølerum, hvor kødet bliver hakket. I øvrigt har
virksomheden en anden hakkemaskine til daglig brug i
produktion. Virksomheden har redegjort for procedure for
udvælgelse af kød til hakning, herunder kød til tatar.
Kontrolleret endvidere opbevaringstemperaturer på køl og
frost, og opbevaring af plastbeholdere til brug ved hakning.
Kontrolleret at den ene desinfektions middel, virksomheden
anvender til maskiner, er godkendt af Fødevarestyrelsen.
Kontrolleret endvidere at håndvask i produktionlokale og i
butik er forsynet med koldt og varmt vand, sæbe og
engangspapir, samt procedure for måling af
opbevaringstemperaturer. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret: Renholdelse af følgende
lokaler/udstyr: Produktionslokale med hakkemaskine,
hakkemaskine i kølerum, køleinventar i butikken, 2 kølerum og
1 frostrum. Kontrolleret mundtlig procedure for rengøring og
desinfektion af hakkemaskiner.
Konstateret: Indtørret belægning omkring gummiliste i
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hakkemaskine placeret i produktionslokale og sort belægning på gulv langs dørtrin til frostrummet.
Virksomheden oplyser, maskinen ikke skal anvendes mere i dag. Og man vil ordne disse mangler i forbindelse
med rengøringen. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdt af krydderirum i kælder. Gulvbelægning er begyndende
skalle af enkelte steder. Virksomheden har redegjort for sin tiltag for vedligeholdelse af gulv. OK.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret uden anmærkninger: Skriftlig risiko
analyse, herunder vurdering af mikrobiologiske risici. Virksomheden har vurderet risiko for Salmonella, og der er
foranstaltninger, hvis der er fundet Salmonella i hakket kød.
Kontrolleret stikprøvevist virksomhedens dokumentation for opbevaringstemperaturer i 2020. Ingen
anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter -
Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


