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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:Hygiejne under produktion. Set
opbevaring af råvarer i kølerum. Set tomt kølerum til
færdigvarer. Set filetering af skærising i filetrum. Set pakning af
hele fisk i pakkerum.

Opbevaring af indpakning og emballage. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Set emballagelager og
derudover opbevares også emballage (flamingokasser) i
pakkerum. Set enkelte flamingokasser i pakkerum med
misfarvning på siderne. Drøftet risiko for kontaminering af fisk
ved beskidte flamingokasser. Virksomheden har redegjort for
forholdsregler for at undgå kontaminering af fødevaren
(kassering af beskidte kasser).

Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt om, at emballage og indpakningsmaterialer skal
opbevares på en sådan måde, at der ikke er risiko for, at de
bliver kontamineret.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Lokalerne: Filetrum, emballagelager,
pakkeområde, kølerum råvarer, kølerum færdigvarer er
gennemgået og synes rengjordte.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for rengøring. Set
dagsrapport for egenkkontrol af rengøringens udførelse for
perioden: uge 8 + mandag uge 9.

Virksomhedens egenkontrol. Set virksomhedens skriftlige
risikoanalyse for aktiviteten håndskæring mm. Der er taget
stilling til mikrobiologisk, fysisk og kemiske risici for denne
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process. Ingen anmærkninger.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
rengøringsprocedurer.

Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, i virksomheden oplæres i hygiejne
og håndtering af fødevarer. Virksomheden har et kursus som der er set skriftlig dokumentaiton for udførelsen af.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr., P-nummer og at
fødevareaktiviteter stemmer overens med autorisationen.


