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GSF Overview
• American supplier to the  Foodservice &    

QSR businesses

• In partnership with Taylor Fresh Foods Inc.

• Liquid, Meat, Produce, and Distribution

• Based in USA, Middle East,  China &   

Australasia

• Total turnover 6 Billion US$
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3 Produce processing facilities: 

• Sydney (Services NSW, Qld, Vic, Tasmania)

• Perth (Services WA) 

• Auckland (North and South Islands)

Our QSR Customers are well known 
Global Brands

GSF Australasia



Typical GSF Products
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Agronomy

• 2 Full time In‐field Agronomists
• All our Growers are contracted
• All our Growers are GlobalGAP certified 
• Regional diversification / contingency
• Agreed grower specifications
• Vacuum cooling on farm
• Cold chain integrity 1 ‐ 4 °C
• COA with each lot delivered

GSF takes a preventative approach to Food Safety. 
Once produce is contaminated it will remain contaminated 
and potentially cross contaminate during processing. 
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What are the Risks?

1. Agronomy poses special challenges

• It is grown in a non sterile environment
• Multiple opportunities to be contaminated
• Environmental contamination (animals, water, agro‐

chemicals, pesticides)

2. Produce is a high risk food commodity
• Susceptible to spoilage 
• Vector for pathogenic Bacteria, Viruses & Parasites
• No kill step
• Eaten raw – it’s a ready to eat food
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Global GAP Principles 

• Risk Assessments  – pre‐planting and pre‐harvest

• Land use  – 5 year history.  Animals & Water sources 

• Water quality – Rolling geometric mean 5 samples.

<126MPN Ecoli/100ml. No sample >235 MPN

• Fertilizer, Soil Additives, Pesticides ‐ no un‐composted 
manure usage

• Hygiene / Sanitation  

• Foreign Material Control

• Traceability ‐ full trace (99.5–105%) in <2 hours
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Post Harvest –
Food Safety Principles

1. Time:  
‐ Vacuum cool within 60 minutes of harvest
‐ Process within 2‐3 days of harvest

2. Temperature: 
‐ Receive, store, process, pack and distribute at 1‐ 4°C

3. Keep it clean! ‐ Hygiene and Cleanliness:
‐ High Care / Low Risk segregation  
‐ Process Wash: Chlorine/Smartwash technology
‐ Process Wash validations
‐ Environmental pathogen testing 
‐ 24 hourly Sanitation cycle 
‐ Pre‐operational inspection / ATP swab verification
‐ High Care handling of the washed product 
‐ Shelf life and microbiological verifications  
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MICROBIOLOGICAL RESULTS 
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MICROBIOLOGICAL RESULTS: 
Shredded Lettuce Coliform Count 
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MICROBIOLOGICAL RESULTS: 
DLM Product Coliform Count 
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• Pathogen testing:  No Listeria, Salmonella, E.coli spp. 
Detected in any products.
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Thank You


