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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Adgang til hygiejniske håndvaske faciliter i
produktionslokaler og salgsområde, opbevaringstemperatur i
kølerum og frostrum, isning af fersk fisk i montre samt
adskillelse mellem fersk fisk og røgede fiskevarer udbudt til salg
i montre. Kontrolleret procedurer for røgning af fisk
(varmrøgning) samt procedurer for varemodtagelse af fersk
fisk, ingen anmærkninger. Kontrolleret procedurer for
produktion af is til isning af fisk, herunder at is produceres af
vand af drikkevandskvalitet, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af salgsmontre med røgvarer og
ferske fiskeprodukter, produktionskøkken med bordoverflader
og køleenheder samt kontrolleret renholdelse af kølerum med
hylder og vægge. Kontrolleret procedurer for indvending
nedskrabning af røgovne, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: virksomhedens procedurer for kommende
vedligeholdelse af lokale med røgovne, herunder malerarbejde
af vægge og lofter.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er stikprøvevis
kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
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for varemodtagelse og opbevaringstemperatur fra oktober 2022 til dags dato. Kontrolleret skriftlige procedurer
for opbevaringstemperarur af fersk fisk ved max 2 grader eller under is, ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Andet: Kontrolleret sporbarhed på havskrubbefilet via følgeseddel på dansk registreret leverandør, ingen
anmærkninger.


