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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring, vareadskillelse, køle og
frysetemperaturer, samt faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring. Gennemgået virksomheden procedere for charcuteri
produktion af diverse produkter.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: visuel
rengøringskontrol af produktionsområder og lagerfaciliteter.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
(HACCP-plan) i forbindelse med charcuteri produktion,
virksomheden styrer ved PH fald og vandaktivitet.
virksomheden anvender vurderet branche kode.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for modtagelse af kølepligtige fødevarer, temperaturkontrol.
opvarmning og nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: CVR- og P-numre
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens procedurer for lagesaltning af
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kødprodukter med anvendelse nitrit.
konkret vejledt for tilsætning af antioxidanter fx ascorbat til en nitritsaltlage på mellem 300-400 mg/kg kød
mindsker dannelsen af nitrosaminer.


