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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
og gennemgået retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring af kølepligtige fødevarer,
herunder temperaturer i køleinventar. Virksomheden
redegjorde mundtligt for procedurer ved daglig kontrol af
temperaturer i køleinventar, og fremviste under tilsynet
relevant måleudstyr, ingen anmærkninger.
Virksomheden gennemgik mundtligt for procedurer ved
udskæring af fersk laks. Drøftet løsningsmuligheder for at fersk
fisk under håndtering hurtigst muligt kommer på køl igen efter
udskæring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens risikoanalyse for varemodtagelse og
opbevaring af kølepligtige fødevarer.
Følgende er konstateret: den skriftlige risikoanalyse for
ovennævnte aktiviteter fremstår mangelfuld. Virksomheden
benytter Fødevarestyrelsens skabelon til risikoanalyse, men har
ikke udfyldt alle felter eller uddybet under de forskellige
aktiviteter.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Virksomhedens mundtlige
redegørelse af procedurer for opbevaring af kølepligtige
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fødevarer vurderes at sikre overholdelse af regler for opbevaring af kølekrævende fødevarer, herunder at
temperaturen for fersk fisk maks er 2 grader C under opbevaring, samt hvad der sker med fødevarerne, hvis der
konstateres fejl.
Vejledt generelt om regler for skriftlig risikoanalyse i fødevarevirksomheder, samt vejledt konkret om at
færdiggøre risikoanalysen, så denne er dækkende for virksomhedens aktiviteter.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for temperaturer ved varemodtagelse og opbevaring stikprøvevist siden januar 2022 til dags dato.
Vejledt konkret om at overholde virksomhedens egen fastsatte frekvens for dokumentation på 1 gang om ugen.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Vejledt generelt om Fødevarestyrelsens online værktøj "Sikre fødevarer".


