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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer for
optøning af fiske minch, der optøs på stativer i område ved
lynhakker, der er målt afvigende temperatur i yderkanter.
Ansvarlig tager handling, ok. Der er fremlagt plan for etablering
af optøningsskabe, der fremadrettet vil kunne optø under
kontrollerede forhold, ok. Forventet implementering af disse
procedurer vil være før ferien 2024. Ansvarlig vil indtil indfører
optøning i kølerum, ok.

Kontrolleret adskillelse i kølerum for minch m.v. På låg af
transport kar for vemac vogne er der snavset, tillige opbevares
udpaknings pap, med ringe adskillelse til udpakket minch
blokke, der er dog ikke set kontaminering. Vejledt om mulig
metode for bedrer adskillelse, evt. ved ofte fjernelse af pap
emballage.

Kontrolelret redskaber ved stegebånd, der opbevares en
svampe, som anvendes til afrensning af paletter. Vejledt om at
denne grundet sin sammensærning, kan udgør en risiko for
fremmedlegemer i produkterne. Ansvarlig vil finde anden
egnet løsning, ok.
Det indskærpes, at fødevarer i alle led skal beskyttes mod
kontaminering, der kan gøre dem uegnede til konsum eller
sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: En medarbejder i virksomhedens
afdeling for "High Risk" emballering og pakning af spiseklare
fiskefrikadeller, er under tilsynet trådt op på bånd for
metaldetektor, med fodtøj (sort arbejdssko) på den ene fod og
strømpe på den anden. Dette muligvis for justering af
ovenliggende slange. Det vurderes at der vil være en klar risiko
for kontaminering.

Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi gør pladsen
ren med det samme.



Jeka Fish A/S

 

Cimbric A/S

Havnen 70

7620  Lemvig

76129010

Kontrolrapport

side 2 af 2

24-04-2024

Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret generel rengøring og orden i stegelokale, kølerum, rum for lynhakker og
område ved indløb til tunnelfryser, ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret gulve og vægge i lokaler for fars og frikadelle fremstilling, ok. Der er
siden sidste kontrolbesøg blevet renoveret gulve og malet vægge, tillige er hygiejne sluse blevet halveret, ok.
Det oplyses at der vil blive monteret håndvask i rum for lynhakker tæt ved indgang, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Risikoanalyse for optøning af blok frossen minch.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke en risikoanalyse, men har udarbejde en skriftlig procedurer af
juli 2023.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at risikoanalysen kan være af afgørende betydning for de skriftlige procedurer og om disse
er tilstrækkelige.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Samhandel, økologi og flere virksomheder i en.


