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Hygiejne: Behandling af fødevarer: Kontrolleret opbevaring af fødevarer på køl og frost uden
anmærkninger. Ved kontrolbesøget stod der en del kød udenfor køl. Ejeren forklarer at kødet
netop er hjemkommet og han har et stort arrangement den kommende dag OK.
Hygiejne: Vedligeholdelse (lokaler, inventar): Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Kontrolleret den vedligeholdelsesmæssige standard på lageret uden anmærkninger, dog er køleskabe
noget slidte (lettere rustne og  derfor ikke rengøringsvenlig), ejeren oplyser at der snarest vil
blive anskaffet nye kølefaciliteter.
Virksomhedens egenkontrol: Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens
gennemførelse og resultater. Dokumentationen skal til enhver tid være tilgængelig for
fødevareregionen. Følgende er konstateret: Der var ikke dokumentation for varemodtagelse og
rengøring, endvidere indskærpes det er der indføres et element om opvarmning og nedkøling i
programmet. Der var ikke nylig dokumentation for temperaturaflæsninger.
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Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kontrol på mærkning af
oksekød, samt stikprøvevis holdbarhedskontrol.
Godkendelser m.v.: Udleveret blanket om kontrol i virksomheder. Ophængning af kontrolrapport
kontrolleret. Ingen anmærkninger.


