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Der er ved tilsynet dags dato ikke fulgt op på tidligere givet
sanktioner.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Det indskærpes, at
fødevarer i alle led skal beskyttes mod kontaminering, der kan
gøre dem uegnede til konsum eller sundhedsfarlige.

Følgende er konstateret: I pølsemageri, over røgovn løber der
fra afgangsrør vand ned på røgovnen, hvorefter vandet løber
ned over døren hvor produkter kommer ud efter endt røgning,
Det vurderes at der er mulighed for kontamination af færdige
produkter.

Virksomheden havde ingen bemærkninger.

Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.

Tilbagetrækning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens procedurer for tilbagetrækning.
Set dokumentation for distributionslister og pressemeddelelse.

Vejledt om håndhygiejne, herunder anvendelse af
engangshandsker.

Hygiejne: Rengøring: Vejledt generelt om høj rengøring,
herunder af køleposer.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Gennemgået flow af produktion af
fermenterede pølser og krydderfedt.
Vejledt om optimering af flow i forbindelse med pølsemageri.

Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal skal fastlægge og
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gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske kontrolpunkter og dokumentere egenkontrollens
gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret:
1. Virksomheden har ikke dokumenteret slut målinger af CCP 4 pH målinger i fermenterede pølser i perioden
14/11-2023 til 4/12 - 2023. Virksomheden har foretaget målinger af pH umiddelbart efter stopning af
spegepølser, men har ikke dokumenteret slutmålingerne, så virksomhedens dokumentation for slut pH er ikke
dokumenteret.
2. Ved kontrol af operatørs kalibrering af pH meter kunne det konstateres at virksomheden accepterer at pH
meteret viser 2,74 hvor referencevæsken har et pH på 4,01 og viser 5,66 ved referencevæske med pH 7,0
3. Virksomhedens prøveplan siger, at der skal udtages produktprøver af fermenterede produkter 3 gange om
året. Virksomheden kan kun fremvise dokumentation for prøveudtagning 1 gang i 2023.
Virksomheden oplyser at i forbindelse med tilbagtræning af fermenterede produkter optimeres frekvensen for
udtagning af produktprøver og miljøprøver over en periode på 2 måneder hvorefter resultaterne vurderes.

Virksomheden havde ingen bemærkninger.

Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


