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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejne under produktion, pakning og
opbevaring af råvarer, mellemproukter, færdigvarer og
emballage under tilsynet. Krav til råvarer og dokumentation for
overholdelse af mikrobiologiske kriterier. Friskhed af fisk.
Procedurer der sikrer parasitdrab, ved mulige levedygtige
parasitter i ferske ising der røges. Procedurer for returvarer og
tilbagetrækning. Tid og temperaturbehandling, køleopbevaring,
isning, beskyttelse mod kontaminering af færdigvarer ved
transport mellem bygninger. Plan for efterprøvning af
drikkevandskvalitet. Arbejdsgange for sikring mod
fremmedlegemer, PAH, og ufordøjelige voksestre.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktbærende overflader i arbejdslokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er Kontrolleret uden
anmærkninger: Haccp- plan for listeria. Skriftlige procedurer for
styring af konserverende parametre, der er kritiske for
fødevaresikkerheden. Dokumentation for varmebehandling for
februar måned 2023.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Offentliggørelse af kontrolrapporter på
egen hjemmeside.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har
procedurer for instruktion/uddannelse af medarbejdere i
fødevarehygiejne, og for relevante dele af HACCP- plan. Ingen
anmærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: procedurer for afvejning og dosering af :
tilsætningsstof.
Kemiske forureninger: Kontrolleret arbejdsgange for sikring af
visse forureninger i råvarer, herunder særligt store rovfisk,
gennem kendskab til leverandør, ingen anmærkninger.


