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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejniske faciliteter og procedurer
omkring håndvask og beklædning for virksomhedens
personale, opbevaring af fersk fisk (velisede, i kølerum ved
max. 2 grader), opbevaring af frostvarer i fryserum, procedure
for stegning af pomfritter samt procedure for røgning med
bøgesmuld. Kontrolleret virksomhedens mundtlige procedure
ved konstatering og/eller mistanke om skadedyr, ingen
anmærkninger. Kontrolleret virksomhedens håndtering af
affald, herunder virksomhedens redegørelse for øget
affaldskapacitet i højsæsonen, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Bordoverflader i produktionsområder, salgsdisk, kølerum,
fryserum og vægge, samt gulvoverflader i produktionsområder
og sagsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionsområdet ved røgeovn med gennemføringer i loftet,
yderdøre og vinduer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
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opbevaringstemperatur i kølerum fra april 2022 til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.


