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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
procedurer til fremstilling af fermenterede pølsemagerivarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
vurdering af kvaliteten af råvarer, anvendelse af en velafprøvet
og dokumenteret opskrift, anvendelse af egnet starterkultur
eller surhedsregulerende middel, dosering af starterkulturer
eller surhedsregulerende midler iht. forskrift samt
kontrolprocedurer der sikrer at fermenteringen skrider frem
som den skal. Virksomheden redegjorde for hvilke råvarer der
anvendes, brug af velafprøvet opskrift hvor
surhedsregulerende midler er indeholdt samt kontrol af
fermentering ved syn, lugt og smag samt kontrol af tørresvind
(ca. 20 %). Virksomheden redegjorde for modtagelse af
krydderiblandinger pakket i portioner som passer til opskriften
samt opbevaringsforhold under tørring og modning.
Kontrolleret opbevaringstemperaturer i tre kølerum samt
opbevaring af krydderiblandinger m.m. på lager. Kontrolleret
opbevaringstemperaturer i butiksdiske ved fersk kød og fisk,
herunder i impulskølere i butikken.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: At affald
indendørs opbevares i egnede områder og beholdere, at affald
i virksomheden ikke ophobes samt fjernes hurtigst muligt.
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Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Reoler, gulve og vægge i tre kølerum, affaldsbeholdere indendørs, område ved håndvaskefaciliteter, herunder
sæbe- og papirdispensere, overflader, håndtag og greb på udstyr og inventar samt overflader som kommer i
berøring med fødevarer.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse på
procestrin fermentering, røgning og modning.
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende varemodtagelse,
opbevaringstemperaturer, varmebehandling, nedkøling, varmholdelse og årlig revision af egenkontrollen for
perioden fra den 1. januar 2026 til dags dato.

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

Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret obligatorisk mærkning af okse/kalvekød. Følgende fødevarer er
kontrolleret uden anmærkninger: Premium Engelsk Bøf og Rib Eye Steak samt Oksekød i tern.

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.


