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Der er ingen produktion under dagens tilsyn.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Mikrobiologiske kriterier:
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Råvareleverandøren udtager prøver til undersøgelse for
histamin. Set dokumentation for overholdelse af de
mikrobiologiske kriterier for fødevarer (sild) i fødevarekategori
'Fiskevarer af fiskearter, der forbindes med store
histidinmængder', set analyseresultater på prøver udtaget den
19. juni 2023. Der er udtaget det korrekte antal prøver og
analysemetoden er den samme som angivet i
mikrobiologiforordningen.

Sensorisk bedømmelse af fisk: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Procedure for sensorisk bedømmelse af
fiskevarer, herunder at der foretages bedømmelse ved
modtagelse og ved tømning af kar samt at der foretages
bedømmelse af fiskevarerne efter 3 uger i lage. Set
dokumentation for sensorisk bedømmelse ved modtagelse i
perioden fra den 10. september 2022 til den 31. maj 2023.

Kontrol af parasitter: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden oplyser, at fiskene undersøges
for synlige parasitter på lysborde hos leverandøren og oplyser,
at der ikke har været fund af synlige parasitter. Virksomheden
oplyser, at fiskevarerne opbevares i en syre-saltlage med et
minimum indhold af syre og salt i 35 dage, som sikrer drab af
eventuelle ikke synlige parasitter. Set analyseresultater på en
prøve udtaget den 5. juni 2023, som viser at værdierne for syre
og salt ligger over de fastsatte værdier, som sikrer parasitdrab.

Modtagelse af returnerede varer: Procedure for modtagelse af
returvarer, herunder vurdering af varerne ved visuel
undersøgelse evt. suppleret med analyseprøver. Virksomheden
oplyser, at der er ikke modtaget returvarer i virksomheden de
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seneste år.

Tilbagetrækning: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedure for håndtering af
tilbagetrækningssager, herunder hvordan det besluttes om en fødevare skal tilbagetrækkes, orientering internt i
virksomheden, besked til kunder og til Fødevarestyrelsen samt at der evt. igangsættes produktionsstop og
tilbageholdelse af fødevarer på lager. Virksomheden oplyser, at der ikke har været tilbagetrækningssager i
virksomheden i flere år. Virksomheden oplyser, at der laves en sporbarhedstest en gang årligt, set
dokumentation for den seneste test udført den 23. december 2022.

Affaldshåndtering: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedure for håndtering, opbevaring og
bortskaffelse af affald til forbrænding. Set opbevaring af affald i emballagerum og i produktionsrum.

Transport (generel hygiejne og temperatur): Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedure til at sikre
at biler der afhenter og transporterer færdigvarer er egnet til formålet, herunder kontrol af bilens lastrum og at
det er aftalt med transportørerne, at fødevarerne transporteres ved en temperatur på 0-2 ˚C. Virksomheden
oplyser, at kunderne kontrollerer temperaturen ved modtagelse af fødevarerne. Set dokumentation for kontrol
af en lastbil den 28. juli 2023.

Hygiejne: Rengøring: Transportmidler, rengøring og desinfektion: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Procedure til at sikre at biler der afhenter og transporterer virksomhedens færdigvarer er egnet til formålet,
herunder kontrol af renholdelse af bilens lastrum. Set dokumentation for kontrol af en lastbil den 28. juli 2023.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Transportmidler, vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Procedure til at sikre at biler der afhenter og transporterer virksomhedens færdigvarer er egnet til formålet,
herunder kontrol af vedligeholdelse af bilens lastrum. Set dokumentation for kontrol af en lastbil den 28. juli
2023.
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Indretning: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ved egne observationer set at lokalernes indbyrdes
beliggenhed og placering af udsyr sikrer mulighed for hygiejnisk flow. Set at der i produktionslokalerne er
tilstrækkelig belysning til arbejdets udførelse.

Virksomhedens egenkontrol: Dokumentation for risikoanalyse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Risikoanalysen forholder sig til risikoen for forekomst af histamin. Ved procestrinet 'Råvaremodtagelse' er
histamin angivet som en risiko og der er angivet sensorisk kontrol af råvarerne som forebyggende foranstaltning
til at mindske/eliminere risikoen for forekomst af histamin.

Uddannelse i hygiejne: Uddannelse af medarbejdere (HACCP): Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomheden oplyser, at den person der er ansvarlig for udviklingen og overholdelsen af egenkontrollen er
uddannet i anvendelsen af HACCP-principperne.


