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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder i produktionskøkken, opbevaring, tildækning samt
adskillelse af letfordærvelige fødevarer, stikprøvevis målt
opbevaringstemperatur i køle og fryseenheder, virksomhedens
gode arbejdsgange for begrænsning af procesforureningen PAH
ved fremstilling af røget kød og røget fisk.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken herunder
gulv, vægge, borde, ovne, vakuumpakker, emfang samt køle og
fryseenheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for aktiviteten
kold og varm rygning af kød og fisk er dækkende for
virksomhedens aktivitet på området. Vejledt generelt om at
virksomheden skal kunne fremvise en skriftlig risikoanalyse, der
er dækkende for alle virksomhedens aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


