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Kontrolbesøget sker på baggrund af en anonym
forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, opbevaring, adskillelse samt tildækning af fødevare,
opbevaringstemperaturer på kølepligtige fødevarer.
Virksomheden har yderligere redegjort for deres håndtering af
svineryg, og har gennemgået deres procedurer ift. opvarmning
og stegning med den tilstedeværende tilsynsføre.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: I
opvaskemaskine til glas er der formodet forekomst af rød
algevækst, langs paneler i produktionskøkken er der snavset
med madrester af ældre dato, køleskabslister i 4 små køleskabe
i produktionskøkken var snavset.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring i en
fødevarevirksomhed.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere
egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Virksomheden har sporadisk
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dokumenteret deres egenkontrol for opbevaringstemperatur, modtagerkontrol, opvarmning, nedkøling samt
varmholdelse fra marts - D.D. Virksomheden mangler at dokumentere for ugerne 9, 11, 12, 13, 14, 19, 21,
dokumentationen skal jf. virksomhedens egenkontrol fortages en gang om ugen for alle kontrolpunkter.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Der har været omstruktering i virksomheden, men vi får styr på
det.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse ift. opvarmning. Virksomheden har
noteret i deres risikoanalyse at opvarmning af kød sker ved 75°C, dog er hele kødstykker undtaget for dette, da
potentiale mikroorganismer kun forefindes på overfladen af kødet. Hele stykker svinekød må gerne serveres
rosa stegt, så længe overflade på kødet har opnået en korrekt temperatur på 75°C.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


