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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask med
sæbe og egnet aftørring af hænder. Målt stikprøvevis
opbevaringstemperaturer af kølepligtige fødevarer i
køleindretninger. Adskillelse, tildækning og hygiejnisk
opbevaringsforhold af fødevarer.

Virksomhedens gode arbejdsgange for begrænsning af
procesforureningen PAH ved fremstilling af røget kød herunder,
spegepølser, bacon og mørbrad. Virksomheden kan redegør for
tørrer- og rygetid, samt træsort ved røgning. Set poser på lager
med træsmuld.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Arbejdsborde, indvendig i kølemontre- og salgsdisk,
skærebrædder, indvendig i opvaskemaskinen, opvaskebakker,
hyldereol og gulv i kølerum, samt gulvarealer i øvrig
virksomhed.
Følgende er konstateret: i Kølerum fremstår kødkroge, gitter
ved blæseren, fuger i loftet, bagvæg og ydersiden af døren i
hængsler fremstår med sorte pletter.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for renholdelse.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Gulvafløb og rørføringer under håndvaske. Ved bagdøren i opvaskerummet er der et hul mellem dørene
forneden. Vejledt generelt om regler for skadedyrssikring, herunder konkret vejledt i løsningmuligheder for
udbedring af hul mellem dørene.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer
varmebehandling, samt fødevarer opbevaret uden for køl fra april 2025 til dags dato.

Kontrolleret: Risikoanalyse for langtidsstegning og souls vide.
Følgende er konstateret: Virksomheden langtidssteger okse- og nakkefileter, men har ikke udpeget punktet som
CCP i deres egenkontrollen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for risikoanalyse herunder alle virksomhedens aktiviteter.

Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. via Virk.dk.,
fødevareaktiviteter samt registrering
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens procedurer for
lagesaltning af kødprodukter med anvendelse nitrit.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


