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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Hygiejniske opbevaringsforhold i færdigvarekøler, herunder
temperaturer, saltning og opstropning af hele laksesider samt,
sensorisk bedømmelse af råvarer ved modtagelse. Ingen
anmærkninger. Kontrolleret virksomhedens håndtering af
råvareemballage, herunder bortskaffelse. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret procedurer for håndtering og håndudskæring af
laks, herunder acceptabel opholdstid i skærelokale inden
pakning.

Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret virksomhedens procedurer
for rengøring og desinfektion. Medarbejder har redegjort for
procedurerne, periodisk rengøring og procedurer for
anvendelse af foam/skumrengøring og desinfektionsmidler.
Ingen anmærkninger. Kontrolleret, at anvendte
desinfektionsmidler er godkendte og anvendes i henhold til
anvisninger. Ingen anmærkninger.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret:
Vedligehold af lokaler og produktionsudstyr. Virksomheden har
redegjort for igangværende og kommende renoveringsopgaver,
herunder udskiftning af drypbakke under fordamper i kølerum
B samt, lukning af huller efter reparation af fordamper i loft, i
røggangen. Ingen anmærkninger.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret: Udførte
prøveudtagninger jf. prøveplan. Set analyseresultater for
listeriaprøver for produkt- og miljøprøver af 29-10-2023. Ingen
anmærkninger. Virksomhedens medarbejder, som udtager
prøver, har redegjort for kriterier for udvælgelse af prøvesteder
for miljøprøver. Ingen anmærkninger. Kontrolleret procedurer
for håndtering af sygdom. Der er ikke specifikt beskrevet
procedurer i egenkontrollen. Virksomhedens medarbejder og
ledelse har redegjort for procedurerne, herunder regler for
symptomfrihed inden arbejdet genoptages. Ingen
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anmærkninger.

Uddannelse i hygiejne: Ved interview af medarbejder, er korrekt instruktion og uddannelse i fødevarehygiejne
kontrolleret: Ingen anmærkninger.

Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhedsmærkning af lakseprodukter, herunder korrekt anvendelse
af autorisationsnummer. Ingen anmærkninger.

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


