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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Varmt vand, sæbe og engangspapir.
Temperaturer i køleskab og fryser. Opbevaring af fødevarer på
lager.
Vejledt konkret om løsnngsmuligheder for plavering af
vaskemaskine i forrum og kondenstumbler i opvaskerum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionlokale med udstyr og inventar samt opvaskeområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Produktionelokaler med inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning, nedkøling og
indfrysning af fisk. Vejledt generelt om tilpasning af
risikoanalyse og procedurer, hvis aktiviteterne ændres.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende
fødevarer: Vin, helleflyder og kød.
Ingen anmærkninger.
Vejledt om regler vedrørende information om allergene
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ingredienser, herunder at virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: procedurer for afvejning og dosering af
aromaer og farvestoffer.


