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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret mikrobiologiske
ranalyse resultater af råvarer af to partier fra januar 2024, ok.
Kontrolleret virksomhedens procedurer for sensorisk kontrol af
råvarer/pasta til spraytørring, ok. Kontrolleret procedurer for
reproduktion ved afvigelser, ok. Kontrolleret syn og lugt på
råvarer/rødspætte skrog, opbevaret i kølerummet.

Kontrolleret konkret batch i produktionen, i forhold til
inddampning og nedkøling, ok. Kontrolleret optøning af frossen
"rest produkt", der skal indgå i nyt batch, ok. Drøftet
temperatur styring, virksomheden oplyser at produktet stadig
er delvis frossen efter optøning i 24 timer.

Kontrolleret procedurer og flow for spraytørring. Styrende
foranstaltninger ved spraytørring: Tryk, temp. og tid, ok. Der
verificeres med tørstofmåling af færdigvarer, ok.
Kontrolleret ingredienser ved fremstilling af spraytørret
hummer pasta, herunder Maltodextrin, ok. Der er udleveret
datablad.

Kontrolleret at kar til ABP-produkt efter kogning er opmærket
med "Kat 3, ikke konsum", ingen anmærkninger.

Kontrolleret adskillelse til kemikalier og rengøringsmidler i
produktionslokale, ok.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af plastkar, der
opbevares i produktionslokale, ok. Kontrolleret generel
rengøring af lokale for råvarer, emballage og ingrediens lager,
samt lokale for spraytørring, ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret cylindere ved
tippeanordning i varemodtagelsen, hulkel i
produktionsafdelingen, rørføring over tryktank 2 samt riste
over gulvafløb. Virksomheden har udbedret vedligeholdelse,
der på sidst kontrolbesøg er konstateret bagatelagtige, ok.
Drøftet løsningsmuligheder i forhold til riste over gulvafløb, da
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der arbejdes med flere løsningsmuligheder.

Kontrolleret indretning af nyt lokale for spraytørring, herunder at lokalet er indrettet med vaskbare flader og
med udstyr i rengøringsvenlig materiale, ok. Kontrolleret lokale til formaling efter spraytørring, ok. Drøftet
mulighed for placering af udstyr hertil i lokale for spraytørring.

Kontrolleret at port ved varemodtagelse slutter tæt og at der er tilstrækkelig ordenholdelse i udenoms areal, i
forhold til minimering af risiko ofr tilhold af skadegører, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse for spraytørring, herunder HACCP plan
hvor der er udpeget et CCP, på varmebehandling af råvarer, ok. Drøftet styrende foranstaltning tørstofmåling og
hvornår denne måles i flowet. Spraytørring er på nuværende tidspunkt "ny" aktivitet og derfor vil risikoanalysen
også blive tilpasset, oplyses der, ok.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Eksport, samhandel, restprodukter til foder.

Opdateret autorisationsskrivelse vil blive fremsendt, da der er enkelte rettelser til lokalebeskrivelse.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


