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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
procedurer til fremstilling af fermenterede fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har procedurer for vurdering af kvaliteten af
råvarer. Virksomheden foretager inden opstart af produktion af
fermenterede produkter en kvalitetskontrol.
- At virksomheden anvender en velafprøvet opskrift.
virksomheden anvender en standardiseret opskrift fra ekstern
krydderivirksomhed.
- At virksomheden har procedurer til at revurdere opskrifter
hvis disse ændres. I tilfælde af ændring af opskrifter, vurderes
opskriften, således at processen er i styring.
- At virksomheden anvender egnet starterkultur. Virksomheden
anvender både starterkultur og GDL.
- At virksomheden doserer starterkulturer eller
surhedsregulerende midler iht. forskrift
- At virksomheden har kontrolprocedurer der sikrer at
fermenteringen skrider frem som den skal.
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Virksomheden anvender pH måler til styring af korrekt pH fald.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder i koldt køkken
samt i butik, opbevaring, tildækning samt adskillelse af letfordærvelige fødevarer, stikprøvevis målt
opbevaringstemperatur i køle og fryseenheder, virksomhedens mundtlige procedurer for anvendelse af 3 timers
retningslinje. Konkret vejledt med løsningsforslag om anvendelse af evt. p-skive til styring af 3 timers
retningslinje.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af slagter produktion herunder
vægge, borde, hylder, komfur, emfang, pølsestopper, lynhakker samt kølerum.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for virksomhedens aktiviteter, herunder aktiviteten fermentering.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


