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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har demonstreret visuel
kontrol af synlige parasitter på følgende procestrin:
Rensning/filetering/hakning.
Der var ikke produktion i opskæring og i produktionslokale for
fiskefars og panering af fisk.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:Opbevaring af
frostvarer i fryser, opbevaring af fersk fisk i råvarekølerum,
isning af fisk, opbevaring af færdigvarer af ikke egen
produktions i færdigvare kølerum, opbevaring af emballager i
opskæring.

Personlig hygiejne: Kontrolleret omklædningsrum: ingen
anmærkningen.

Mikrobiologiske kriterier: Kontrolleret analyseresultat for
prøver af fiskefars udtaget i 2020 og 2021: Ingen
anmærkninger.
Virksomheden oplyser at de udtager 1 til 2 prøver om år af
fiskefars idet de producerer ikke stor mægnde af det produktet.
Virksomheden oplyst at de indesender 1 prøver af fiskefars i år.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Varemodtagelsen, frostrum, opskæring, paneringds rum,
råvarekølerum, færdigvarekølerum, omklædningsrum.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
procedurer for kontrol af synlige fiskeparasitter.
Virksomheden har dækkende skriftlige/mundtlige procedurer
for kontrollen af synlige parasitter, og de kan redegøre for
procedurerne ved en demonstration, og dette er udpeget som
risikofaktor i deres risikoanalyse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
risikoanalyse for varemodtagelsen, opbevaring, opskæring af
fisk, Map pakning af letfordærvelig fødevarer (Stenbider røgn),
fiskefars produktion.
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Konkret vejledt om indplacering af spiseklar produkter Stenbider røgn (sessonvarer ) i henhold til
mikrobiologiforordningen. Virksomheden oplyser at deres stenbider røgn har en holdbarhed på under 5 dage.
Konkret vejledt om at i så fald produktet kan være stabiliseret for Listeria monocytogenes og derfor kan blive
indplaceret i 1.3 kategori.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
er uendret.


