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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.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgået følgende uden
anmærkninger:
Hygiejne under produktion, pakning og lagring i modtagelse,
modtagekøl, saltafdeling, røgeafdeling, mellemkøl,
tilskæring/indpakning, pakkeområde, færdigvarekøl og
tørvarelager.
Vejledt om foranstaltninger til hindring af foruring af
indpakkede produkter, tørvarer og indpakningsmateriale som
står på reoler under diverse produkter på paller.
Gennemgået flow for dagens produktion af hamburgerryg (
ikke varmebehandlet ).

Reinspektion.
Gennemgået procedurer ved nedfald af kød på gulv.
Virksomheden oplyser, at sådanne produkter vil blive
kasserede.

Vacuumpakning
Gennemgået procedurer med medarbejder for kontrol med
vacuum i færdigpakninger.

Krav til råvarer.
Gennemgået procedurer for kontrol ved varemodtagelse.
Set dokumentation i e smiley fra de seneste 14 dage for
varemodtagelses kontrol og set dokumentation for dagens
varemodtagelseskontrol i varemodtagelsen.

Fremmedlegemer
Gennemgået procedurer til sikring mod forurening af produkter
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med fremmedlegemer.
Set reklamationer fra 2025 til dd. med fokus på fremmedlegemer.
Der har ikke været nogen reklamationer vedr. fremmedlegemer siden januar 2025.

Hygiejne: Rengøring: Gennemgået følgende uden anmærkninger:
Periodisk rengøring
Stikprøvevis kontrolleret høj rengøring.
Vejledt om fokus på opsprøjt på køleposer og kontrol med høj rengøring umiddelbar før høj rengøring til
vurdering af frekevenser for høj rengøring.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Gennemgået følgende uden anmærkninger:
Procedurer for kalibrering af termometre.
Set dokumentation for de seneste 2 kalibreringer af referencetermometer og indstikningstermometre.
Vejledt om kalibrering af termometre i kølerum.

Virksomhedens egenkontrol: Gennemgået følgende uden anmærknnger:
Set risikoanalyse ved pakning.
Vejledt om uddybning af risikoanalysen for vacuumpakning.
Set HACCP oversigt med henblik på, hvilke CCPer som er udpegede.
Afvigerapporter/fejlrapporter:
Gennemgået afvigerapporter fra 1.9 2025 til dd.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens CVR-nr. og
fødevareaktiviteter samt særlige aktiviteter som import, salg af fødevarekontaktmaterialer og økologi.


