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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Hygiejne, håndtering af
fødevarer – Følgende er kontrolleret -

*Hygiejne under produktion og under indpakning og
emballering, herunder krydskontaminering i følgende lokaler -
virksomhedens pakkerum
* Krav til råvarer (beskaffenhed og egnethed) i forhold til at
fremstille kødprodukter – virksomheden stiller krav til deres
leverandør - har haft samme leverandør i mange år, set
dokumenter og fik forklaret hvad virksomheden stiller af krav
og set salmonella attester på fjerkræ for april 2026.
*kontrol med temperaturen i fødevarer under produktionen og
som oplagres og om de rutinemæssigt overvåger efter
retningslinjerne i egenkontrolprogrammet -set virksomhedens
procedure og fik forklaret denne - ingen anmærkninger

* Vand (drikkevand, procesvand, vandbehandling) – Spurgt ind
til følgende og vejledt virksomheden.
– Hvordan virksomheden holder sig opdateret på vandværkets
analyser af drikkevandskvaliteten af det vand, der leveres til
virksomheden,
– at sikre, at rengøring på virksomheden også omfatter
regelmæssig rengøring af studser, haner, koblinger m.m.,
– at slanger til rengøring og andet, der tilkobles tappehaner,
ikke kan forurene,
– at alt arbejde med ledningssystemet på virksomheden
udføres af autoriserede personer,
– at der ikke er blinde ender i ledningssystemet og at
gennemskylle virksomhedens ledningssystem om nødvendigt
før genstart af produktion efter et længere produktionsstop, fx
ferier, weekender osv.
Vejledt virksomheden om - hvis virksomheden ændrer
ledningssystemet, fx ved ombygning, eller begynder at bruge
tappesteder, som ikke har været brugt i længere tid, skal
virksomheden sikre, at vandet stadig er
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fødevaresikkerhedsmæssigt forsvarligt. Virksomheden kan ved prøvetagning sikre, at rør og haner ikke afgiver
stoffer til drikkevandet

*Kontrolleret virksomhedens kontrol /procedure for procesforurening (PAH) i røgede produkter og om
virksomheden har gode arbejdsgange for begrænsning af dannelse af PAH, og at de er tilstrækkelige og om
hvilket smuld anvendes, har ovnen indirekte rygning, hvordan ser produkterne ud i kølerummet når de færdig -
virksomhedens ovnen føre røgen igennem vand inden den kommer ind i ovnen, fik demonstreret det.

*Faciliteter for hygiejnisk håndvask og aftørring af hænder ved indgangen til produktionen
*kontrolleret om virksomheden har faciliteter til at desinficere værktøj med mindst 82 °C varmt vand eller et
alternativt system med ligestillet virkning, når virksomheden skærer fersk kød ud.
*kontrolleret at mens kødet opskæres, udbenes, afpudses, skæres i skiver eller terninger, indpakkes og
emballeres, holdes kødtemperaturen på højst 4 °C. for ferske fjerkræ. Blandt andet ved hjælp af en
omgivelsestemperatur på højst 12 °C eller et alternativt system med ligestillet virkning. Virksomheden har
overvågning af temperatur på alle deres lokaler
*Set virksomhedens modtagekontrol - stikprøvevis set dokumenter som medfølger de forskellige partier,
virksomheden samler alle dokumenter for hvert parti - godt overskueligt system.
*Temperatur, køle- og fryserum - ok
*Ventilation og kondensdannelse - ingen anmærkninger
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret - *Rengøring af udstyr m.v. som kommer i kontakt med fødevarer,
herunder genbrugsemballage i følgende lokale – pløsemageri , pakkerum hvor der pakkes fjersk fjerkræ
*Periodisk rengøring i de samme lokaler –
*Rengøring af lokaler og udstyr, som ikke kommer i kontakt med fødevarer - lager og modtagelse - ingen
mærkninger
Følgende er konstateret: virksomhedens krydderirum trænger hylde og bøtter til rengøring og oprydning
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for hyppighed for rengøring i krydderirum
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret - *Udformning, materiale og placering af udstyr der kommer
i kontakt med fødevarer i følgende lokaler – virksomhedens produktionslokaler, pakkerum og kølerum
*Lokaler og udstyr, vedligeholdelse – samme lokaler
* Vedligeholdelse af ventilationsudstyr – i følgende lokaler: de samme lokaler - ingen mærkninger
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Tilgængelighed af virksomhedens egenkontrolprogram
Følgende er konstateret: På grund af særlige omstændigheder i virksomheden, kunne programmet ikke vises ved
kontrolbesøget - virksomheden var igang med at gøre noget ved tilgængeligheden af deres program.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om tilgængelighed ved kontrolbesøgene.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens autorisation, herunder virksomhedens faciliteter og aktiviteter.
Styrelsen for Fødevare, Landbrug og Fiskeri vil ændre udformning af autorisationsskrivelsen. Der fremsendes en
ny autorisationsskrivelse til virksomheden.

Identifikationsmærkning - stikprøvevis på nogle af de produkter virksomheden har klar til at sende ud af
virksomheden - ingen anmærkninger


