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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
virksomhedens prøveplaner, der omfatter
fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier,
herunder om virksomheden har forholdt sig til de fødevarer,
der er omfattet af mikrobiologiforordningen.
Følgende er konstateret: virksomheden har ikke indplaceret
spiseklare produkter i forhold til om de er stabiliserede eller
ikke-stabiliserede over for listeria monocytogenes og
virksomheden har ikke udtaget prøver af alle spiseklare
produkttyper.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for indplacering af fødevarer i
fødevarekategorier iht. bilaget til mikrobiologiforordningen.
Følgende er kontrolleret: håndvaskeforhold.
Følgende er konstateret: der mangler varmt vand i
virksomhedens håndvask i hakkerum, håndvask ved indgang i
virksomhed ved kantine virker ikke, der er ikke
håndvaskefaciliteter i alle lokaler, hvor der håndteres
letfordærvelige fødevarer (pølsemageri/saltrum) eller er risiko
for kontaminering af fødevarer (ved knivrum/krydderirum).
Flere af håndvaskene er ikke udstyret med haner, der er
udformet så kontaminering hindres.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for håndvaske.
Føllende er kontrolleret: hygiejne i produktionslokaler.
Følgende er konstateret: i virksomhedens skærestue og
tilstødende lokaler ses kondens i loft, men kondens blev ikke
observeret dryppe på produkter.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: vægge, lofter og gulve i virksomhedens lokaler. Ingen
anmærkninger. Vejledt generelt om regler for udstyr.



BF-OKS A/S

 

 

Mejerivej 14

5874  Hesselager

65990210

Kontrolrapport

side 2 af 2

17-01-2024

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrol er gennemgået og vurderet dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er konstateret: Kontrolleret flow for ikke-varmebehandlede produkter (røget dyrekølle), virksomheden
mangler procestrin frostopbevaring af råvarer samt optøning. I risikoanalysen for samme produkter er der
beskrevet at der er køl under salttumbling og at der er temperaturstyring under procestrin tørring/røgning,
hvilket virksomheden oplyser at der ikke er. I HACCP-plan for samme produkter mangler procestrin røgning.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder for tilretning af risikoanalyse og HACCP-plan.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens autorisation, herunder virksomhedens faciliteter og aktiviteter.
Ingen anmærkninger. Fødevarestyrelsen har ændret udformning af autorisationsskrivelsen. Der fremsendes en
ny autorisationsskrivelse til virksomheden.
Virksomheden autoriseres med hovedbranchen: Fremstilling af animalske produkter - kød. Virksomheden
opskærer følgende dyrearter: kvæg, svin, fjerkræ, får, opdrættede og vildtlevende hovdyr, hakker og producerer
spiseklare kødprodukter samt tilberedt kød.
Virksomheden autoriseres til følgende aktiviteter: opskæring, hakket kød, forarbejning af kødprodukter, tilberedt
kød, genindpakning samt køle- og frostlager.
Virksomheden samhandler animalske produkter. Ingen anmærkninger.
Følgende lokaler er kontrolleret: Indgang (herreomklædning), dameomklædning, 2 toiletter, forrum,
varemodtagelse (paplager), plukkølerum, ostekølerum, store frostrum, pålægskølerum, pålægsslicerum, pakkeri
(til varetur), færdigvarekøl, kølerum (produktionsrum), dybtrækker/vacuumpakker, kølerum til salt og
færdigvarer, optøningsrum, nedkølingskølerum, indfrysning, hakkerum, produktionslokale med skæreafdeling,
salt/røgrum, røgovn med forrum, pølsemageri, lille kølerum til fersk kød, lille kølerum (anvendes til udstyr),
skinkerum med forrum, oksemodningsrum, kassevaskerum, lokale til returemballage, tørvarelager, krydderirum,
sliberum, kontor/pedelrum. Kantinefaciliteter på 1. sal. Bygning med kontorfaciliteter. Kølebiler.
Kontrolleret virksomhedens CVR-nr. og p-nummer. Ingen anmærkninger.


