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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret proces for
udskæring, stiksaltning, IQF frysning, isglacering og pakning af
torskefiletter, ingen anmærkninger.
Kontrolleret opbevaring af træpaller i område for pakning af
ovenstående, ok. herunder drøftet vigtighed af kontrol af
træpallerne, både i forhold til afslået splinter og hygiejne.

Kontrolleret opbevaring og adskillelse af ABP fra fødevarer i
kølerum og i produktionen, ingen anmærkninger. Vejledt om
ekstra rengøring ved opbevaring i kølerummet, hvis
afhentningstiden forlænges eller på anden vis rykkes.

Kontrolleret opbevaring af emballage i hal ved port, her er der
en del vand på gulvet fra truck gennemkørsel, ok. Drøftet
mulighed for minimering evt. ved svabning.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret: Rengøring i kølerum for ABP
m.v., modningskølerum og produktionslokale/opskæring.
Følgende er konstateret: Der er afvigende lugt, aflejring på
gulvriste, gullig belægning i og omkring truckværn samt
manglende tilstrækkelig rengøring af lysbord for
modtagekontrol.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om øget frekvens for rengøring i perioder hvor
vedligeholdelse ikke er udført.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret at virksomhedens
vedligeholdelsesplan udføres i forhold til oplyst frekvens,
herunder gulve og truckværn, opsætning af ny kondensator i
modningskølerum, reparation og maling af spær samt huller i
vægge. Virksomheden har i områder fået renoveret gulve i dele
af virksomheden. Nye skader er dog igen opstået.
Virksomheden har fremlagt plan for ovenstående som grundet
manglende håndværkere igen er udskudt. Ny frekvens er
fastsat til august 2026, ok.
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Drøftet korrigerende handling i den mellemliggende periode, som omfatter intensiveret rengøring i områder af
virksomheden.

Kontrolleret at loft i produktionslokale er færdiggjort, ingen anmærkninger.

Kontrolleret plan for etablering af minch produktionslokale i tilstødende område til pladefrysningslokale, ingen
anmærkninger. Der er oplyst om materialevalg til vægge samt opsætning af ny port. Vejledt om
håndvaskefaciliteter.
Kontrolleret plan for etablering/flytning af emballagelager i del af afdeling ofr pakning af saltfisk, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret prøveudtagningsplan for minch, i forhold til verifikation af gode
arbejdsgange. Der udtages prøver hvert kvartal, af såvel egen fremstillet minch som købt minch, ingen
anmærkninger.
Kontrolleret analyseresultat for indkøbt minch, udført i februar 2026, ingen anmærkninger. Vejledt om
Anbefalede metoder:
• Aerobt kim tal ved 15 °C efter fem døgn, som overfladeudsæd på Long og Hammer agar efter
NMKL 184, og
• E. coli efter NMKL 125 eller anden valideret metode.
Mærkning og information: Kontrolleret mærkning af IQF frossen filet i forhold til isglacering, ansvarlig
virksomhed, holdbarhed og nettovægt, ingen anmærkninger.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


