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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Virksomhedens gode arbejdsgange for begrænsning af
procesforureningen PAH ved fremstilling af røget kød.
Opbevaring af fødevarer herunder adskillelse og opbevaring af
kød på køl og frost
Følgende er konstateret: i virksomhedens køler til fisk er der
med, kalibreret indstikstermometer, målt en
omgivelsestemperatur på 2,9°C. Virksomheden kasserede
straks de belastet produkter og kontaktede kølemontør.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområder, ovne, emfang, røgovn, køle- og
fryseenheder.
Følgende er konstateret: I opvaskemaskinen er der begyndende
hvide kalkbelægninger langs kanterne og på vaskearm.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
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varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling, varmholdelse og nedkøling for perioden september 2022 til d.d.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret for
holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato” ikke er overskredet.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


