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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i kølediske i
salgsområde med opbevaring af ferske kødstykker og hakket
kød, faciliteter til hygiejnisk håndvask. Virksomhedens
dokumentation for overholdelse af følgende mikrobiologiske
kriterier. Virksomheden har gode arbejdsgange, der sikrer at
råvarer og færdigvarer beskyttes mod kontaminering under
opbevaring, tilvirkning og distribution. Målt temperatur i
kølerum og kødhakker. Virksomheden hakker kød på bestilling
hen over dagen og opbevarer færdig hakket kød i køledisk i
salgsområde. Indpakning og emballering sker på en måde så
kontaminering undgås. Emballagen opbevares særskilt i kasse
samt virksomheden sælger hakket kød med en holdbarhed
under 24 timer. Gennemgået analyseresultaterne i forhold til
Salmonella, E. coli og kimtal. Vejledt om at detailvirksomheden
kan stille krav til råvareleverandøren om overholdelse af
kriterierne og evt. dokumentation herfor i forhold til
analyseresultaterne og virksomheder. Virksomheden
producerer omkring 200kg hakket kød om ugen.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af salgsområde med kølediske,
kølerum, produktions/tilvirkningsområde i baglokale samt gulv
og vægge. Virksomheden redegører for procedure for
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renholdelse af kødhakker i salgsområde, som rengøres 2 gange dagligt. Virksomheden har gode arbejdsgange for
rengøring og desinfektion af udstyr og lokaler. Virksomheden kan mundligt redegjort for demonstrere adskillelse
og rengøring af kødhakker. Redskaber og alt udstyr og tilbehør, som kommer i kontakt med fødevarer er
ordentligt rengjort, herunder køledisk. Rengjort udstyr efterfølgende opbevares på en måde, så kontaminering
forebygges i kølerum.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for temperaturer ved varemodtagelse, opbevaring, opvarmning
samt nedkøling fra juni 2020 til d.d. Vejledt konkret om at fastsætte en fast frekvens for dokumentation af
egenkontrollen da virksomheden dokumenterer ud fra travlhed, men som minimum 1x hver måned. Set
virksomhedens risikoanalyse for hakket kød. Patogene bakterier er medtaget i risikoanalysen og virksomheden
har specifikt taget stilling til forekomst af Salmonella og de foranstaltninger som virksomheden skal tage hvis der
findes Salmonella i det hakkede kød.


