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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Mikrobiologiske kriterier,
resultater og opfølgning:
Det indskærpes, at virksomheden, skal forelægge den
kompetente myndighed bevis for, at de overholder en fast eller
faste procedurer, der er baseret på HACCP-principperne, i den
form den kompetente myndighed anmoder om. Det
indskærpes, at virksomheden, skal opbevare alle dokumenter
og registre i et passende tidsrum.
Følgende er konstateret: Virksomheden har fastsat at det
mikrobiologiske kriterie for Listeria indplaceret i kategori 1.3,
skal undersøges for under 100 cfu / g 5 prøver, hver halve år.
Det seneste analyseresultat der kunne fremvises, var fra prøve
modtaget på laboratoriet den 22. august 2023.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden
havde ingen bemærkninger, følger op.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan
klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Vejledt generelt om reglerne i mikrobiologiforordningen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Hygiejne under
produktion, under emballering og pakning, under oplagring.
Krav til råvarer, herunder parasitfrihed og for histamin.
Kontrolleret friskhed af fisk. Kontrolleret desinfektionsmidler,
og rengøringsmidler. Produkttemperatur og styring af
temperatur ved nedkøling og varmebehandling. Isning og
bortledning af smeltevand. Hygiejne under transport mellem
bygninger. Sikring af vandkvalitet, drikkevand. Kontrolleret
affaldshåndtering. Kontrolleret arbejdsgange for sikring af PAH
grænseværdier. Arbejdsgange for håndtering af lektiner og
sikring. Sikring mod fremmedlegemer. Sikring mod overførsel af
allergener. Kontrolleret holdbarhedsvurdering. Arbejdsgange
for sikring mod synlig og også levedygtige parasitter i spiseklare
fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
arbejdslokaler, opbevaringsrum og personalefaciliteter.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: Vedligeholdelse af lokaler og udstyr
Følgende er konstateret: Der var enkelte hjul og bæringer på udstyr med rust. Der var enkelte overflader
færdigvarekøl og fordamper i blæstkøler hvor den malede overflade ikke var intakt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
samtlige produkter, Der manglede opdatering af prøveudtagningsplan for miljøprøver, den var ikke opdateret
efter at virksomheden havde ændret indplacering i kattegori 1.3 istedet for kategori 1.2
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
virksomhedens produktion.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens autorisation. Den er dækkende for virksomhedens faciliteter og
aktiviteter. Ingen anmærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: procedurer for afvejning og dosering af
VÆLG: Natrium acetat


