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Hygiejne: Håndtering af fødevarer:
- Hygiejne under produktion og oplagring: Kontrolleret
opbevaring af ophængt kød behørig adskilt fra indpakket og
kartonneret kød i kølerummet. Set opskæring af oksekød og
sortering af udskæringer i dertil beregnede kasser og kar.
Knivsterilisator var tændt og klar til brug. Gennemgået vare
flow med henblik på mulig opvarmning af fersk kød over 7ºC
mens rumtemperaturen ligger på 11,5ºC. Virksomheden ville se
på opholdstider af varer i kar og om nødvendigt placere
relevante kar i kølerummet. Procedure for renskæring blev
forklaret (sidst på dagen og skærebræt vendes efter kontakt
med forurenet side).
- Indpakning og emballering: Overværet indpakning af oksekød
udskærinnger i dybtrækker.
- Transport (generel hygiejne og temperatur): Kontrolleret
registrering af resultater fra modtagekontrol.
- Fremmedlegemer: Virksomheden redegjorte for arbejdsgange
til hindring for fremmedlegemer. Medarbejderne er instrueret i
at tilkalde en leder ved fund af uregelmæssigheder, herunder
fremmedlegemer.

Hygiejne: Rengøring:
- Rengøring af udstyr mv., som kommer i kontakt med
fødevarer: Virksomheden benytter sig af ekstern rengøring,
som dokumenterer effektmåling igennem mikrobiologiske
prøver. Prøveresultaterne tilgår virksomheden som en del af
procedurebeskrivelser i kontrakten.
Følgende er konstateret: Døre til kølerummet fremstod med
belægninger på lukkesiden, herunder på pakningerne. Da dette
tyder på at ophængt kød rører ved dørene når det
transporteres på glidestængerne, skal dørene betragtes som
produktberørende flader og holdes tilsvarende rent.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring af kødberørende
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flader.

Hygiejne: Vedligeholdelse:
- Indretning (struktur og udstyr): Kontrolleret overliggende konstruktioner (lofter, kølemaskiner og -poser,
glidestangssystem).
Følgende er konstateret: Glidestangsophæng i modtagelsen og kølerummet viste løsnet maling pga.
rustdannelse, mens der i opskæringslokale var gennemført desangående renovering.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at fødevarelokalernes overflader skal holdes såpas i stand, at de er nemt at rengøre.

Mærkning og information:
- Oprindelsesmærkning (svin): Fersk svinekød til ompakning set forsynet med de obligatoriske oprindelses
oplysninger. Vejledt generelt om at animalske fødevarer skal altid ledsages af et handelsdokument med de
påkrævede sporingsoplysninger, selv om varerne flyttes mellem forskellige virksomheder med samme ejer.

Godkendelser m.v.:
- Autorisation og risikooplysninger: Der er ikke konstateret andre aktiviteter end dem som fremgår af
autorisationsskrivelsen. Fødevarestyrelsens registreringer er opdateret.

Særlige mærkningsordninger:
- Sporbarheds- og oprindelsesmærkning af oksekød: Set partireference oprettet til opskåret oksekød.
Etikettering med de obligatoriske oplysninger kontrolleret.
- Økologi: Virksomheden har meddelt at økologi aktiviteten er ophørt på adressen mens den er overtaget af
firmaets anden afdeling.

Kontrollen gav ikke anledning til anmærkninger.


