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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Krav til kødprodukter:
Kontrolleret virksomhedens praktiske procedurer for kontrol
med råvarer til produktion af kødprodukter. Ingen
anmærkninger. Foretaget visuel kontrol af råvarer til
produktion af kødprodukter. Der sås skeletmuskulatur uden
ben, brusk eller kirtler. Ingen anmærkninger.

Personlig hygiejne og helbred: Kontrolleret påklædning af
personale i pølsemageri samt håndvaskeforhold med adgang til
varmt vand sæbe og håndklædepapir. Ingen anmærkninger.
Foretaget interview af medarbejder om påklædning og
sygdom. Ingen anmærkninger. Kontrolleret omklædningsrum
samt opbevaring af rent arbejdstøj. Ingen anmærkninger.

Temperatur produkter: Kontrolleret temperatur af produkter i
kølerum for færdigvarer. Ingen anmærkninger.

Fremmedlegemer: Kontrolleret seneste afvigelse på fund i
forbindels med metaldetektion. Virksomheden fremviste
afvigerapport med fund af lille metalstykke. Ingen
anmærkninger. Virksomheden har efterfølgende udskiftet riste
til røgning af bacon samt indkøber årligt nye knive til
kødhakker. Ingen anmærkninger. Virksomheden viste i praksis
hvordan der laves kontrol med metaldetektion samt
procedurer i forbindelse med fund. Ingen anmærkninger.

Tilbagetrækning: Kontrolleret virksomhedens mundtlige
procedurer for tilbagetrækning/tilbagekald, herunder
straksadvisering af kunder og Fødevarestyrelsen. Ingen
anmærkninger.

Hygiejne: Rengøring: Periodisk rengøring: Kontrolleret
rengøring af lofter, overvægge og ovenliggende konstruktioner
i hakkerum og pølsemageri. Ingen anmærkninger.
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Virksomhedens egenkontrol: Dokumentation af risikoanalyse og HACCP-plan: Kontrolleret virksomhedens
HACCP-plan med udpegning af varmebehandling som CCP. Ingen anmærkninger. Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse for fremmedlegemer, herunder metal samt for opbevaring af færdigvarer på køl. Ingen
anmærkninger.

Dokumentation for overvågning af GMP, som har afgørende betydning for fødevaresikkerhed: Kontrolleret
dokumentation for kontrol af metaldetekter fra 1-2-2023 til d.d. og for kontrol med temperatur i
færdigvarekølerum fra 1-1-2023 til d.d. Ingen anmærkninger.

Mærkning og information: Mærkning: Kontrolleret mærkning på dansk, varebetegnelse, holdbarhed,
opbevaringstemperatur, ingredienser i faldende faldende orden samt kontaktoplysninger. Ingen anmærkninger.

Sporbarhedskrav, animalske fødevarer: Kontrolleret sporbarhed et led tilbage på hovedkød fra svin samt
oksesmåkød 20 %, herunder oplysning om afsender, modtager samt varens art og mængde. Ingen
anmærkninger.

Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter. Ingen anmærkninger.

Emballage m.v.: Overenstemmeleserklæring: Kontrolleret overensstemmelseserklæring på grå plastkasser. Ingen
anmærkninger.

Anvende egnet FKM: Stikprøvekontrolleret typer af FKM anvendt i pølsemageri, herunder plastkasser og
stålvogne. Ingen anmærkninger.


