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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger
fx på menukortet, registrering fx ved import og eksport,
samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret adgang til
hygiejnisk vask med rindende koldt og varmt vand, sæbe og
engangsaftørring tilgængelig, ingen anmærkninger.
Virksomheden har gennemgået procedurer for nedkøling,
virksomheden nedkøler i blæsekøler i mindre portioner, der
kontrolleres temperatur med indstikstermometer, ingen
anmærkninger.
Kontrolleret opbevaring af fødevarer på køl, herunder
stikprøvevis kontrolleret temperatur på køl, ingen
anmærkninger.
Virksomheden er vejledt om brug af SiTTi til eksempelvis
kontrol af sikker tilberedning af sousvide.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
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Produktionskøkken, herunder emfang og bordoverflader. Opvaskeområde herunder opvaskemaskine. Kølerum
og frostrum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Produktionslokale, lagerlokale, kølerum,
frostrum, personaleomklædning herunder vægge, gulve og lofter. Ingen anmærkninger.
Virksomheden er vejledt generelt omkring rengøring af troldtektloft.
Virksomheden har redegjort for procedure ved skadedyr, herunder fortæller virksomheden, at virksomheden
benytter sig af et skadedyrsfirma.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning og nedkøling.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Torsk. Der er under kontrolbesøget
medtaget billededokumentation og sporbarhedsdokumentation.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Andet: Der er lavet kontrolkampagne for sporbarhed af fisk.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.


