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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask placeret
tilgængelig for begge produktionskøkkener samt salgsområde
og serveringsluge. Kontrolleret opbevaring af fersk fisk ved max
2 grader og/eller under isning i kølerum samt opbevaring og
tildækket af fødevarer på frost, ingen anmærkninger.
Kontrolleret procedurer for adskillelse mellem rå og spiseklare
produkter på køl samt under produktion, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionslokaler med gulve,
vægge, bordoverflader samt håndtag til kølerum og frostrum,
kasser med opbevaring af fisk og betjentdisk med fersk fisk.
Kontrolleret procedurer for renholdelse af lokaler, ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, varmebehandling,
nedkøling og røgning fra april 2022 til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: fiskehandelsnavne m.v. (handelsbetegnelse,
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produktionsmetode og fangstområde) via fangsttavle i indgangsparti.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Andet: Kontrolleret sporbarhed på ferske rødspætte fileter via følgeseddel, ingen anmærkninger.


