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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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Hygiejne under produktion
eller oplagring SPS: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: håndtering af fødevarer under produktion af
fiskefars. Medarbejderne bærer passende handsker, arbejdstøj
og hårnet. Vejledt om brug af skægbind.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
procedure for MAP-pakning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: sikring mod
krydsforurening og fremmedlegemer herunder kontrol af
kondens.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af lokaler og udstyr: følgende
er kontrolleret: rengøring af fiskefrikadellelokalet efter
afslutning af produktion og endt rengøring. Der findes et let lag
fedt på bordbenene og bordplader. Vejledt virksomheden om
grundigere rengøring efter osen fra stegningen har lagt sig.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: produktionslokalet med
fiskefarsmaskine og MAP-pakning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Lokaler og udstyr, vedligeholdelse:
Kontrolleret: vedligehold af udstyr i forbindelse med
fiskefarsmaskinen.
Følgende er konstateret: kontinuerlig dryp af rent vand fra
kugleventil med arme ned i rå fiskefars i fiskefarsmaskinen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligehold af udstyr og lokaler i
produktionslokaler.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: vedligehold af
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produktionslokalet. Virksomheden har lagt en vedligeholdelsesplan for fiskefrikadellelokalet, og rummet
renoveres snarest muligt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opvarmning, nedkøling, rumtemperaturer,
temperatur for færdigpakket fiskefars og MAP (iltniveau) for januar måned.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.

Følgende er kontrolleret: virksomhedens anvendelse af korrekt opsat identifikationsmærke på flere af
virksomhedens produkter.


