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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Krav til hakket kød og
tilberedt kød: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Gennemgang af procedure til at sikre at temperaturen i råvarer
ikke overstiger 7 ˚C, herunder at råvarer opbevares på køl ved
max. 2 ˚C, at der i lokaler hvor der fremstilles hakket kød og
tilberedt kød er 12 ˚C samt at det sikres at
fremstillingsprocessen er kortvarig. Gennemgang af procedure
til at sikre at hakket kød efter fremstilling nedkøles til max 2 ˚C
og at tilberedt nedkøles til max 4 ˚C. Set dokumentation for at
hakket oksekød fremstillet den 7. november 2023 er fremstillet
af kød af dyr slagtet den 3. november 2023. Ved egne
observationer set at der i pølsemageri og i pakkeri er
håndvaske med haner udformet med henblik på at hindre
spredning af kontaminering.

Temperatur, køle- og frostlagre: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set dokumentation for logning af temperatur i
råvarekølerum, 0-grader kølerum, frostrum og
færdigvarekølerum den 13. november 2023.

Procesforurening og PAH ved røgning: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgang af procedurer for at
mindske dannelsen af PAH ved røgning, herunder anvendelse
bøgesmuld, koldrøgning i traditionelle røgovne samt indirekte
røgning og røgning i kort tid i stålovn.

Hygiejne: Rengøring: Rengøring af lokaler og udstyr: Følgende
er kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgang af procedure
for renholdelse af røgovne og bure for at mindske
kontaminering af fødevarer med PAH. Virksomheden oplyser, at
de traditionelle røgovne ikke rengøres. Ved egne observationer
set at stålovn og bure som anvendes til både stålovn og de
traditionelle røgovne fremstår renholdte.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Måleudstyr, kalibrering/vedligehold: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomheden oplyser, at et eksternt firma servicerer loggersystemet til registrering af temperatur årligt og når
virksomheden oplever uregelmæssigheder i systemet. Virksomheden oplyser, at håndholdte termometre
kalibreres vha. isvand og kogende vand, men at kalibreringen ikke er dokumenteret. Virksomheden oplyser, at
de fremadrettet vil dokumentere kalibreringen.

Virksomhedens egenkontrol: Dokumentation for risikoanalyse og HACCP-plan: Følgende er kontrollereret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for fremstilling af røgvarer forholder sig til risikoen for dannelse af
PAH i fødevarer og det er på baggrund af fremstillingsprocessen vurderet, at PAH ikke er en relevant hazard.

Mærkning og information: Næringsdeklaration: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Marineret
lammeculotte pakket dags dato er mærket med en læsbar næringsdeklaration i tabelformat med de
obligatoriske angivelser i korrekt rækkefølge.

Godkendelser m.v.: Identifikationsmærkning: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Marineret
lammeculotte er mærket med et let læseligt ovalt identifikationsmærke med landekoden for Danmark,
forkortelse for fællesskabet og virksomhedens autorisationsnummer.

Tilsætningsstoffer m.v.: Røgaroma: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden oplyser, at der
ikke anvendes røgaroma ved fremstilling af røgvarer.

Kemiske forureninger: Visse forureninger: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har ikke
udtaget prøver af røgvarer til undersøgelse for forekomst af PAH. Virksomheden fremviser
baggrundsdokumentation med resultater fra videnskabelige undersøgelser foretaget på området, hvoraf det
fremgår at mængden af Benzopyren i kødprodukter er målt til 0,16 μg/kg og at mængden dermed ligger under
grænseværdien på 2,0 μg/kg.


