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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er konstateret:
Gennemgået virksomhedens mundtlige procedurer for
produktion af rullepølse, med særlig fokus på håndtering efter
varmebehandlingen og fastsættelse af holdbarhed. Holdbarhed
på udskrevet etiket er sat til 3 dage længere end det fremgår af
skema i egenkontrolprogrammet. Vurderet som bagatelagtig
overtrædelse grundet uklarhed om hvad der menes med
produktionsdato da produktet produceres over flere dage.
Generelt vejledt om Listeria Monocytogenes ved gennemgang
og udlevering af faktablad.
Konkret vejledt om holdbarhed generelt da der gives mere end
5 dage og om adskillelse af spiseklare og ikke spiseklare
fødevarer i kølerum, da de varmebehandlede rullepølser står til
nedkøling i pressen i kølerum med uindpakket råt kød.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Procedurer for, og adskillelse af, rengøring og
desinfektion, samt rengøring af udstyr til produktion af
rullepølse.
Virksomheden benytter sig af et godkendt desinfektionsmiddel
og har mundtligt redegjort for rengøring og desinfektion af
knive inden og efter brug, samt virketid for desinfektion af
knive.
Konkret vejledt om øget rengøringsfrekvens for liste til kølerum
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og sikring af tørring under skæreplanken på rullepølsebord, samt om at rene kolde kasser til opbevaring i
kølerum skal sikres mod forurening fra uindpakket råt kød, samt at de står på et bord der har små synlige rester
af biologisk materiale.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af udstyr til produktion af rullepølse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
patogene bakterier, herunder især Listeria Monocytogenes, gode arbejdsgange mod krydssmitte af Listeria og
implementering af disse i virksomheden, samt CCP for opvarmning. Procedurer er revideret for nyligt og
holdbarhed er fastsat ud fra skema i risikoanalysen, hvor der henvises til at der skal dokumenteres overholdelse
af grænseværdi for Listeria ved mere end 5 dages holdbarhed, men det kan virksomheden ikke vise
dokumentation for endnu.
Prøver udtaget.


