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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Virksomheden er bekendt med forbrugerens identitet.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænderne.
Det indskærpes, at håndvaske skal være lettilgængelig for
personalet under arbejdsgangen og under skiftende
arbejdsprocesser i virksomheden. Håndvaskene skal være
forsynet med rindende varmt og koldt vand og faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænderne. Følgende er
konstateret: Ved kontrolbesøgets start var håndvasken blokeret
af beskidte klude, Dermed var det ikke muligt for personalet, at
vaskehænder i håndvasken. I virksomheden håndteres råt kød,
svinekam og rå burger, og der pilles og snittes løg i
virksomheden.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi retter op på
håndvaske og håndvaskeprocedurerne.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Fotodokumentation optaget
Kontrolleret: Temperatur ved opbevaring.
Det indskærpes, at letfordærvelige fødevarer skal opbevares
ved højst 5 °C.
Følgende er konstateret: I køleskab med rå svinekam blev



Flæskestegen

 

 

Østergade 2

3740  Svaneke

26047463

Kontrolrapport

side 2 af 2

03-08-2023

lufttemperaturen målt til 8,3°C. i køleskabet blev b.la. opbevaret 3 hele svinekamme ca. 12 kg.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Har ikke været opmærksom på, at det digitale termometer ikke
viste korrekt temperatur
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af udstyr og inventar, herunder, spækbrædder, køle- og
fryseenheder, gummilister, gulv, emfang og fedtfilter i flæskestegsboden. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan vedrørende varemodtagelse, opbevaringstemperature, opvarmning og varmholdelse, af
varmebehandlede fødevarer. Disse punkter er vurderet, som kritiske kontrolpunkter. Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for kritiske kontrolpunkter er kontrolleret fra
sæsonstart 03.03.2023 og til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Svinekam. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


