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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
unde anmærkninger: Kontrolleret virksomhedens procedurer
under produktion af rullepølse med hensyn til opbevaring af
råvare, håndtering under produktion og kogning, nedkøling og
efter følgende pakning samt opbevaring i kølerum og salgsdisk.
Vejledt om risiko for vækst af Listeria bl.a. kan den vokse under
5 grader og i vakuumpakket produkter. Under tilsynet blev
virksomheden vejledt om "Alt om Listeria" på FVST´s
hjemmeside samt faktablad om fokus på Listeria udleveret. Set
dokumentation for at anvendte desinfektionsmidler er
godkendte.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kontrolleret
opbevaringstemperatur i køleskabe i slagsafsnit og i det varme
køkken.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd ved personlig hygiejne, herunder hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af overflader der
kommer i berøring med fødevare. Rengøringen og desinfektion
foregår i 2 adskilte arbejdsgange. Vejledt om skift mellem 2
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desinfektionsmidler da Listeria kan blive modstandsdygtige over for desinfektionsmidler.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Opskæringsafsnit,
kølerum samt afsnit til varm produktion.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Opskæringslokale med opvaskeafsnit,
kølerum samt afsnit til varm produktion. Ingen anmærkninger. Vejledt generel om vedligeholdelse af udstyr, bl.a.
overflader med rust for at forhindre ansamlinger af snavs og bakterier.
Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Det varme afsnit samt opskæringsafsnit. Kontorstole er udskiftet.
Rusten hjul og håndtag er vedligeholdt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
styring af Listeria i spiseklare produkter. Der er tage stilling til sygdomsfremkaldende bakterier, Herunder
Listeria, under håndtering og holdbarhed for spiseklare produkter, Vejledt om styrende foranstaltninger, der
sikre mod Listeria bl.a. kort holdbarhed og procedure til forhindring af krydssmitte.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opvarmning og nedkøling fra juni-oktober 2019.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


