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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret adskillelse af
råvarer og færdigvarer under opbevaring i kølerum og
frostlager.
Kontrolleret hygiejne og flow ved produktion af spegepølser og
grillpølser, herunder håndtering under nedkøling af grillpølser.
Ingen kondens under loft i nedkølingsrum, men kraftig
kondensdannelse på overliggere mellem nedkølingrum og
pakkelokale samt mange små kondensdråber under loft i
(tomt) pakkerum. Der konstateredes ikke dryp under besøget.
Virksomheden informerede om procedurer for nedtørring af
overliggere over døre og nedtørring af loft i pakkerum før
transport mellem lokaler og før brug af pakkelokale (pakning
foregår sidst på dagen). Ingen anmærkninger.

Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne januar 2023
for undersøgelse af spegepølser, undersøgt for Listeria og
Salmonella samt pH og vandaktivitet, rullepølse undersøgt for
Listeria samt hakkebøffer (tilberedt kød) undersøgt for
Salmonella og E.coli. Endvidere undersøgelsee for Listeria i
svaberprøver fra produktionsmiljøet. Resultater har været
tilfredsstillende. Vejledt om, at spegepølse kan undersøges som
antal Listeria i stedet for ikke påvist i 25 gram, idet
kombinationen af pH og vandaktivitet viser, at spegepølsen er
stabiliseret mod vækst af Listeria.

Kontrolleret procedure for skift af arbejdstøj. Rent arbejdstøj
stilles til rådighed af virksomheden. Skift dagligt. Ingen
anmærkninger.

Kontrolleret affaldshåndtering. Affald bortskaffes som
dagrenovation. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret procedurer for returvarer. Virksomheden oplyser,
at man ikke tager varer retur.
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Kontrolleret procedurer for minimering af dannelse af PAH under rygning. Virksomheden har gode
arbejdsgange: anvender bøgeflis til rygning, afpasser rygetid efter produkter og ryger ikke for længe, sikrer god
afstand til gløder. Ingen anmærkninger.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af produktionslokaler, kølerum, frostrum, lagerlokaler
samt inventar. Kontrolleret skadedyrssikring. Ingen anmærkninger.

Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse for varemodtagelse, opbevaring og
rygning. Virksomheden benytter vurderet branchekode. Dannelse af PAH er nævnt i risikoanalysen og med
bemærkning om, at det ikker er et problem i danske produkter, men der er ikke i risikoanalysen beskrevet
styrende foranstaltninger til forebyggelse mod dannelse af PAH. Vejledt om behov for beskrivelse af styrende
foranstaltninger. Virksomheden vil tage kontakt til brancheforening. Ingen anmærkninger.

Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed, animalske fødevarer parti oksemuskel indkøbt fra andet
EU-land. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: samhandel.

Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Brugsanvisning herunder
anvendelsesbegrænsninger, samt overensstemmelseserklæring for vacuumposer til indpakning af grillpølser.


