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Hygiejne: Håndtering af fødevarer:
- Hygiejne under produktion og oplagring: Gennemgået dele af
virksomheden (kogerum, råvareafdeling) med henblik på
håndtering af modtagede kølevarer (svær) i kar med overfolie,
transport af svær på båndsystemer til hakkerum, hakning,
transport til kogning, og fremføring igennem kogelinje.
- Temperatur, produkter: Kontrolleret aktuel kogetemperatur
ved i gang værende hak (delparti) samt at varmebehandlings
forløb fra tidligere delpartier var dokumenteret.
- Personlig hygiejne og helbred samt "husorden": Set
beskrivelser for medarbejdernes anvendelse af arbejds
beklædning og værnemidler. Hygiejnereglerne set overholdt i
produktionslokalerne som var holdt ryddelig og rent.
- Returnering: Virksomheden har ikke modtaget returnerede
varer i år eller 2022. Ved behov vil sådanne varer blive spærret
og underlagt returvarekontrol fra kvalitetsafdelingen.
- Tilbagetrækningskontrol: Der har ikke været konstateret
behov for tilbagetrækning. Virksomheden gennemfører en årlig
test på deres procedurer (sporing frem og tilbage samt
kommunikation af krise team).
- Vand: Virksomheden anvender kun vand af drikkevands
kvalitet og kun til rengøring. Analyser fra egne dedikerede
tappesteder og resultater af vandværkets udvidet kontrol
(boringskontrol) kunne fremvises.
- Animalske biprodukter: Eksempler på handelsdokumenter for
levering af kategori-3 varer blev fremvist. Materialet består
udelukkende af fødevarer som ikke længer skal gå til konsum
(kvalitets frasorteret, spild, rester).

Virksomhedens egenkontrol:
- Dokumentation for risikoanalyse og HACCP-plan: Dele af
risikoanalysen (risikovurdering, -håndtering, -kommunikation)
gennemgået, herunder anvendelse af beslutningstræ og
udpegning af kontrolpunkter (GMP, oPRP, CCP). Der er ikke
foretaget væsentlige ændringer i programmet.
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Varmebehandling og metaldetektion er udpeget som CCP´er.
- Procedurer og registreringer for overvågning af kontrolpunkter med afgørende betydning for
fødevaresikkerhed: Set at programmet indeholder relevante procedurer og dokumentation af overvågning er
implementeret.
- Revision: Sikring af programmets relevans og effektivitet er baseret på regelmæssige interne auditer. Set plan
for 2023 med 5 emneopdelte områder.

Godkendelser m.v.:
- Autorisation og risikooplysninger: Konstateret at virksomhedens aktiviteter svarer til dennes autorisation.
Kontrolenheden har opdaterede oplysninger om CVR-nr., P-nr., og EU-lister (afsnit VI, XII, og XV).

Kontrollen gav ikke anledning til anmærkninger.


