
SLAGTER LUND APS

 

 

Nyholms Alle 35

2610  Rødovre

89518415 5951

1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X X

side 1 af 2

2 timer 5 min.14-09-2022

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Mikrobiologiske kriterier,
prøveplaner: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har forholdt sig til de fødevarer, der er
omfattet af mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har indplaceret fødevarerne i
fødevarekategorier iht. bilaget til mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har udarbejdet en prøveplan, der omfatter
Listeria i kategori 1.2 ikke styret vækst og 1.3 stabiliseret
produkt. Virksomheden er i gang med at foretage
dokumentation for at flere produkter kan indplaceres i 1.3.
Virksomheden producerer ikke hakket kød, kun fars som er
korrekt indplaceret i kategori 1.6 for undersøgelse af
salmonella. Yderligere tager virksomheden salmonella prøver
for produkter indplaceret i kategori 1.8, eksempelvis
spegepølse. De har ingen tilberedte produkter af fjerkræ eller
fjerkræskødprodukter. Som proceshygiejnekriterier har de
tilberedt kød (fars) indplaceret i kategori 2.1.8 for analyse af E.
Coli
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens, de følger branchekoden og har en frekvens på
9-10 x årligt for de spiseklare produkter. 4-5 x årligt for fars og 1
x månedligt for miljøprøver.
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden ved undersøgelse af produktprøver for
spiseklareprodukter, tilberedt kød, samt kødprodukter der er
beregnet til at blive spist rå har udtaget det korrekte antal
delprøver, som bliver undersøgt efter det korrekte kriterium.
At virksomheden har fået prøverne undersøgt på et
akkrediteret laboratorium.
At analysemetoden angivet på analyseattesten er en
akkrediteret metode.
At prøver til undersøgelse for Listeria fra
forarbejdningsområder og udstyr (miljøprøver) er blevet
udtaget og undersøgt efter en egnet metode. Vejledt konkret



SLAGTER LUND APS

 

 

Nyholms Alle 35

2610  Rødovre

89518415

Kontrolrapport

side 2 af 2

14-09-2022

om også at implementere svaberprøver med svamp som en del af deres metoder for udtagning af miljøprøver.
Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for undersøgelse af spiseklare produkter, tilberedte produkter
samt kødprodukter der er beregnet til at blive spist rå, har undersøgt for hhv. listeria og salmonella og
proceshygiejnekriteriet e. coli.
At virksomheden har redegjort for procedurer samt dokumentation ved utilfredsstillende analyseresultater,
herunder for hvilke korrigerende handlinger de vil iværksætte.
At virksomheden har procedurer for opfølgning på positive miljøprøver, hvor det er relevant.
At virksomheden har procedurer for at træffe relevante foranstaltninger ved utilfredsstillende analyseresultater.


