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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer i frost- og
kølerum i kælder, herunder virksomhedens procedurer
håndtering af forhøjet grundvand i kælder for at sikre mod
kontaminering af fødevarer. Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionskøkken, øvrige vaske til produktion,
opbevaringstemperatur i kølerum og køleenheder i
produktionskøkken, ingen anmærkninger. Kontrolleret
adskillelse mellem arbejdsgange i produktionskøkken, ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken med ovn,
emfang, gulve samt bordoverflader. Kontrolleret
virksomhedens arbejdsgange for renholdelse kølerum og
frostrum i kælder, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for
varemodtagelse, opbevaring af kølekrævende og
ikke-kølekrævende fødevarer, varmebehandling samt transport
af fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for nødvendigt
brud på kølekæden samt histamin i fisk.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur og varmebehandling i juli 2023.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Generelt vejledt om regler for ophængning af smileymærke.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Andet: Kontrolleret sporbarhed på havtaskehale via følgeseddel fra dansk leverandør, ingen anmærkninger.


