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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndtering af fødevarer under
produktion, herunder adskillelse, opbevaring af kølepligtige,
køle og frysetemperaturer, faciliter til hygiejnisk håndvask og
tørring. mundtligt gennemgået procedurer for modtagelse af
fersk fisk, modtaget D.D.
gennemgået procedurer for tilberedning af fersk stenbiderrogn.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Visuel
rengøringskontrol af produktionsområder, kølerum,
opvaskeområde samt grill område.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: produktionsområde og opvaskeområde i grundplan.
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for modtagelse og
opbevaring af kølepligtige fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) modtagelse og
opbevaring af kølepligtige fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for varemodtagelse af kølepligtige fødevarer samt opbevaring
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af køl og frost for perioden februar 2023 til D.D.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre


