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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:Temperatur ved opbevaring af hakket kød
og råvarer til hakket kød samt virksomhedens krav til
leverandør om råvarer til hakkekød og tatar.
Procedurer for hakning af kalv og flæsk samt oksekød og tatar.
Vejledt om løsningsforslag til adskillelse af hakning af oksekød
og tatar.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af kødhakkemaskiner, kølerum og
køledisk.
Vejledt om rengøring imellem hakkeprocesserne herunder
hakket okse og tatarkød.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Overflader på loft i
kælderproduktionen samt forebyggende skadedyrssikring.
Følgende er konstateret: Der er afskallet maling på loft over
pølestopperen. Der er enkelte revner i net som er opsat for
åben dør i kælder.l
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder herunder at få skrabet
de afskalllede flager af loftet over pølsestopper.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og egenkontrol
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for hakning af kød og tatar samt at der i programmmet er taget stilling til patogener.


