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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Røgning (varmrøgning) på traditionel vis, med brændefyret
røgeovn og bøgesmuld, herunder styring af temperaturer og
sikring af opnåelse af korrekt kernetemperatur. OK.
Virksomheden har redegjort for anvendte træsorter til
traditionel røgning. OK. Procedurer for optøning af frosne
råvarer i kølerum, lagesaltning af laksesider til varmrøgning
samt, temperaturer i køle- og fryserum. OK. Procedurer og
opbevaringsforhold for allergene ingredienser, herunder sikring
mod krydskontamination. OK.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Opskæring og arbejdsborde, salte- og optøningskar, køle- og
fryserum, området ved røgeovne og lagerlokaler.
Virksomheden er konkret vejledt om opmærksomhed på
kondens/skimmeldannelser i lokaler hvor aktiv køling pga.
el-sparehensyn er slukket. Virksomheden har redegjort for
rengøringsprocedurer for konkrete områder. OK.

Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret procedurer for
prøveudtagning (listeria miljø- og produktprøver).
virksomheden oplyser, at der jf. planen i egenkontrollen,
udtages prøver i næste uge. OK. Virksomheden oplyser, at
periode med manglende dokumentation af egenkontrollen
skyldes ferie. Ok

Mærkning og information: Kontrolleret særlig mærkningskrav
til opdrætsfisk. Virksomheden har vist mærkningsmateriale for
varmrøget laks, hidrørende fra opdrætslaks. OK.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.

Kemiske forureninger: Kontrolleret, at træ og savsmuld, der
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anvendes til røgning på traditionel vis, er af egnet kvalitet. Virksomheden har vist træsorter og oplyst, at der
udelukkende anvendes tørret bøgetræ og bøgesmuld. OK.


