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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Hygiejne under oplagring,
fødevarer og emballage: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Opbevaring af færdigvarer i
mellemvarekølerum og i færdigvarekølerum. Opbevaring af
krydderier på tørvarelager. Opbevaring af
indpakningsmaterialer i emballagerum.

Temperatur, produkter: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Procedure for at sikre at råvarer og færdigvarer
overholder fastsatte temperaturkrav. Set dokumentation for
kontrol af temperatur ved råvaremodtagelse den 30. januar
2024 og dokumentation for kontrol af temperatur ved
afsendelse af færdigvarer i perioden fra den 3. oktober til den
30. oktober 2024. Stikprøvevis kontrol af temperatur af
produkter i færdigvarekølerum med overfladetermometer.

Temperatur, køle- og fryserum: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Procedure for at sikre overholdelse af fastsatte
temperaturer i køle- og fryserum, herunder anvendelse af
alarmsystem ved overskridelse af fastsat temperaturgrænse.
Set dokumentation for logning af temperaturen i køl efter røg
og færdigvarekølerum i perioden den 29.-30. januar 2024.
Foretaget kontrol af af temperatur i færdigvarekølerum med
håndholdt termometer.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Skadedyrssikring: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Procedure for at sikre
virksomheden mod skadedyr, herunder regelmæssig
gennemgang af virksomheden indendørs og udendørs af
eksternt skadedyrsfirma og af virksomheden selv. Set seneste
rapport fra det eksterne skadedyrsfirma fra den 15. januar
2024 og set dokumentation for virksomhedens ugentlige
gennemgang af udendørsarealer for januar måned 2024. Ved
egne observationer set at døre, vinduer og porte i pakkeri hvid
afdeling, afsendelse, modtagelse, stiksalterrum og tørvarelager
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er tætsluttende og uden lysindfald.

Virksomhedens egenkontrol: Skriftlige procedurer - CCP, OPRP og GMP med afgørende betydning for
fødevaresikkerhed: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procestrinene 'Nedkøling' og
'Efterpasteurisering' er udpeget som OPRP'er. Set procedurer for overvågning og registrering samt
dokumentation for overvågning for nedkøling i perioden fra den 14. september til den 6. november 2023 og for
efterpasteurisering i perioden fra den 18. januar til den 29. januar 2024.

Godkendelser m.v.: Autorisation: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har foretaget
ændringer i aktiviteter og udfører ikke længere slicening og pakning af produkter og som følge heraf er der
ændret i hvilke aktiviteter der foregår i hvilke lokaler i en del af virksomheden. Der fremsendes en ny
autorisationsskrivelse.


