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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder i produktionskøkken, opbevaring, overdækning samt
adskillelse af fødevare med og uden køl, stikprøvevis målt
opbevaringstemperatur i køle og fryseenheder, mundtlige
procedurer for virksomhedens gode arbejdsgange for
begrænsning af procesforureningen PAH ved fremstilling af
røget fisk.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken,
grøntkøkken samt lager med tørvarer samt køle og fryserum
herunder inventar og udstyr.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for aktiviteterne
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning samt
nedkøling i perioden fra september 2021 og til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.


