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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: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
gode arbejdsgange for begrænsning af procesforureningen PAH
ved fremstilling af røget fisk. Der anvendes Bøgesmuld af
hensyn til smag og udseende. Bøgesmuld modtages fra kendt
leverandør, som ved at bøgesmuld skal bruges til røgning af
fødevarer. Varmrøgning foregår fortrinsvis som indirekte
røgning af fisk med skind. Styring af temperatur, rygetid
afpasses efter produktstørrelse.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder, spækbrædder, køle- og
fryseenheder, røremaskine, stativer, emfang og fedtfilter i
produktions/udsalgsområdet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret affaldshåndtering, at der ikke ophobes affald i
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virksomheden. Ingen anmærkninger.
Følgende er konstateret: Begyndende skidt på loft i kølerum
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring af en fødevarevirksomhed.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
produktionsområder og butik.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan vedrørende varemodtagelse, opbevaringstemperature, opvarmning og nedkøling. Disse punkter er
vurderet, som kritiske kontrolpunkter. Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og
resultater for kritiske kontrolpunkter er kontrolleret fra den 01.08.2023 og til dags dato. (Ferielukket i januar
2024)
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: fiskehandelsnavne m.v.
(handelsbetegnelse, produktionsmetode og fangstområde).
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Andet: kontrolleret sporbarhed på Rødtunge. Ingen anmærkninger.


