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Hygiejne: Håndtering af fødevarer:
Hygiejne under produktion herunder krydssmitte
Kontrolleret hygiejne under produktion i sous vide kar.
Ingen anmærkninger.
Salmonella, eksport (Sverige/Finland) alle dyrearter
Virksomheden oplyser, at den ikke eksporterer produkter til
Sverige/Finland
Ingen anmærkninger.
Tid/temperatur
Gennemgået procedurer for sous vide produktion til sikring
korrekt tid og temperatur under varmebehandling.
Ingen anmærkninger.
Transport (generel hygiejne og temperatur)
Virksomheden har redegjort for procedurer for overholdelse af
temperaturkrav under transport af kølekrævende fødevarer.
Fremvist dokumentation for kontrol med transporttemperatur
for uge 49 og 50.
Ingen anmærkninger.
Allergener - kontaminering
Kontrolleret virksomhedens procedurer for håndtering af
allergener herunder rengøring, adskillelse,
produktionsrækkefølge og uddannelse af personale.
Virksomheden oplyser, at der produceres produkter med
indehold af allergene ingredienser adskilt fra andre processer
af uddannet personale. Vejledt virksomheden om særlig
opmærkning af hylder med færdigblandinger som, indeholder
allergener.
Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring:
Transportmidler, rengøring og evt. desinfektion.
Virksomheden har redegjort for procedurer for rengøring af
egne transportmidler. Set dokumentation for udført rengøring
for uge 49 og 50. Kontrolleret rengøringsstatandard af en bil.
Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse:
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Transportmidler, vedligeholdelse
Virksomheden har redegjort for procedurer for vedligeholdelse af egne transportmidler. Kontrolleret
vedligeholdelsesstatandard af en bil.
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol:
Dokumentation for risikoanalyse og HACCP-plan
Kontrolleret virksomhedens risikovurdering for sous vide produktion. Kontrolleret virksomhedens HACCP-plan
og udpegning af CCPer. I den fremviste HACCP-plan er sous vide varmebehandling ikke udpeget som et CCP.
Virksomheden henviser bagefter til branchekoden for kød engrosvirksomheder, hvor sous vide varmebehandling
er udpeget som CCP og oplyser, at det er branchekoden, som er gældende for virksomheden. Vejledt
virksomheden om, at branchekoden er et sæt anvisninger, som den enkelte virksomhed kan benytte sig af i
forbindelse med etablering og vedligeholdelse af sin egenkontrol. Egenkontrolprogram herunder HACCP-plan
skal tilpasses den enkelte virksomhed og der skal henvises kun til en HACCP-plan under kontrolbesøg.
Virksomheden har redegjort for procedurer for sous vide varmebehandling herunder hvordan det sikres, at der
indstilles det korrekte program i sous vide kar ift. recepten. Kontrolleret eksempler på dokumentation
(datalogger) for temperatur og tid ved sous vide varmebehandling af skinke og mørbrad bøf.
Ingen anmærkninger.
Mærkning og information:
Allergenmærkning
Kontrolleret mærkning med oplysning om indhold af allergener på stadion pølser.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.:
Kontrolleret virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Ingen anmærkninger.


