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Virksomheden har fået forevist og har bekræftet at være
bekendt med indholdet af retssikkerhedsblanketten om
virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven.
Virksomheden ønsker herefter ikke blanketten udleveret.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgået følgende uden
anmærkninger:
Set lokaler der anvendes til optøning og til hakning/skrotning af
kød, herunder råvarekølerum og færdigvarekølerum i
forbindelse med processerne.
Under gennemgangen var der ikke produktionsaktiviteter.

Krav til råvarer:
Virksomheden har redegjort for at der kun anvendes råvarer
der opfylder kravene til anvendelse til hakket kød, herunder
alder af kødet.

Mikrobiologiske kriterier
Set oversigt over mikrobiologiske resultater på hakket kød.
Virksomheden udtager prøver på forskellige ugedage.
Vejledt om krav til dokumentation for at analysemetoder
overholder kravene i mikrobiologiforordningen og om
udspecificering af korrigerende handlinger ved overskridelse af
grænseværdier.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Gennemgået følgende uden
anmærkninger:

Indretning.
indretning og udformning af udstyr og lokaler til hakning og
optøning.
Virksomheden oplyser, at den snarlig vil få ny loftsbeklædning
hvor der i dag er profilerede plader.

Kalibrering.
Set dokumentation for kalibrering af termometre som
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anvendes ved optøning.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens evaluering af egenkontrollen i forbindelse med opstart på optøning.
Vejledt om krav til dokumentation for, at fastsat grænseværdi for overflade temperatur på kød ved optøning
overholdes, herunder også baggrund for hvor måling foretages.
Procedurer for overvågning af temperatur i kølerum for hakket kød.
Set stikprøvevis dokumentation for temperatur i kølerum for hakket kød.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Procedurer for overvågning af temperatur i kølerum for hakket kød.
Set stikprøvevis dokumentation for temperatur i kølerum for hakket kød.

Godkendelser m.v.: Autorisation
Virksomheden kan endelig autoriseres til også at fremstille hakket kød.
Endelig autorisation fremsendes


