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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
*Kontrolleret hygiejne under produktion, herunder rengøring
af knive, samt procedure for udvidet kontrol af produkter, ved
mistanke om afvigelse (sensorisk bedømmelse af fisk).
*Kontrolleret personlig hygiejne og helbred, herunder
undervisningsmateriale i forhold til rapportering ved
sygemelding.
*Kontrolleret personale faciliteter, herunder omklædningsrum,
samt at personligt tøj og arbejdstøj er adskilt.
*Kontrolleret virksomhedens krav til råvarer, herunder at
virksomheden får tilsendt analyseresultater fra
råvareproducenten, samt at virksomheden selv tager prøver af
råvare.
Kontrolleret tid og temperatur ved indfrysning af
virksomhedens produkter.
*kontrolleret mikrobiologiske kriterier – virksomhedens
prøveplaner:
At virksomheden har forholdt sig til de fødevarer, der er
omfattet af mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har indplaceret fødevarerne i
fødevarekategorier iht. bilaget til mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for følgende fødevarekategorier og miljøprøver.
*Kontrolleret mikrobiologiske kriterier – virksomhedens
analysemetoder:
At virksomheden har fået prøverne undersøgt på et
akkrediteret laboratorium.
At analysemetoden angivet på analyseattesten er en
akkrediteret metode.
At prøver til undersøgelse for Listeria fra
forarbejdningsområder og udstyr (miljøprøver) er blevet
udtaget og undersøgt efter en egnet metode.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger:
*kontrolleret skadedyrssikring af virksomhedens udendørs arealer, samt kontrolleret at virksomhedens lokaler er
beskyttet mod skadedyr, herunder at døre og porte er forsvarlig lukkede.
*Kontrolleret seneste kontrolrapport fra virksomhedens eksterne skadyrsfirma, herunder at der ikke har være
nogle anmærkninger.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
*Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse med fokus på virksomhedens ”ready to eat” produkt, herunder at
virksomheden har taget højde for de kemiske, mikrobiologiske og fysiske risikofaktorer.

Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
*Kontrolleret at virksomheden har implementeret overvågning og instruktion procedure til uddannelse af nye
medarbejdere i fødevarehygiejne.
*Kontrolleret at virksomheden har procedurer for løbende uddannelse af medarbejdere i (HACCP) procedure og
fødevarehygiejne.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
*Kontrolleret virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.

Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


