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Den røde skrift SKAL erstattes med virksomhedens egne besvarelser.

Egenkontrolprogram Tørring af Tang og Fisk               
Dette eksempel kan bruges i forbindelse med indførsel af egenkontrol i en virksomhed der ønsker at tørre tang eller fisk som fødevare.
Eksemplet er vejledende og skal tilrettes så det passer til virksomhedens aktiviteter. Egenkontrolprogram
Virksomheder, hvis aktiviteter er dækket af dette eksempel, kan anvende eksemplet som udgangspunkt for udarbejdelse af et egenkontrolprogram. Hvis virksomheden har andre aktiviteter, må disse beskrives som et tillæg til eksemplet.

OBS!  Det er virksomhedslederens ansvar, at den skriftlige egenkontrol altid opbevares i virksomheden og til enhver tid kan fremvises ved Fødevaremyndighedens kontrolbesøg.
Den røde skrift i dette dokument er vejledende bemærkninger til hvordan de forskellige punkter i egenkontrolprogrammet skal besvares.
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1. Virksomhedsdata 
	Virksomhedens navn og adresse:


	CVR-nummer:

	Virksomhedens ejer:
	E-mail:



	Mobiltelefon nummer:
	Telefon nummer:



	Evt. kontaktperson (navn, e-mail, tlf.)



	Antal ansatte



	Eksportgodkendt autorisationsnummer:




2. Virksomhedens produktion 

3. Virksomhedens forudsætninger for produktion 

3.1 Rengøring  

3.2 Personlig hygiejne 

3.3 Skadedyrskontrol

3.4 Vedligeholdelse 

3.5 Mærkning 

3.6 Uddannelse 

3.7 Vand 

3.8 Materialer og genstande (Datablad) 

3.9 Tilsætningsstoffer

4. Flowdiagram
Procesbeskrivelse fra start til slut i punktform for hvert produkt. Nedenstående er et eksempel på en opstilling af procesbeskrivelse ved tørring af fisk.
 – OBS! DIAGRAMMET SKAL TILPASSES DEN ØNSKEDE VIRKSOMHEDSPRODUKTION. 
Der SKAL udarbejdes procesbeskrivelse (flowdiagram) for den ønskede produktion. Der kan tilføjes flere kasser efter behov, både forneden og til siden eller fjernes nogle.  

















5. Risikoanalyse 

Virksomheden skal som udgangspunkt lave en risikoanalyse der danner grundlag for virksomhedens egenkontrol, herunder eventuelt et skriftligt egenkontrolprogram. Risikoanalysen er en gennemgang af virksomhedens aktiviteter. Virksomheden skal tage stilling til, om der er forbundet risici (farer) med aktiviteterne. Virksomheden skal udpege de relevante risici og beskrive, hvordan disse forebygges eller undgås.
Virksomheden skal udarbejdes en risiko analyse. I denne analyse skal følgende indgå; vurdering af fysiske, kemiske, mikrobiologiske og biologiske risici for hvert procestrin udarbejdet i flowdiagrammet. 

Critical Control Points = CCP:  Der skal beskrives hvordan der foretages vurdering og udpegning af kritiske styringspunkter (CCP) – steder i processen, hvor der kan forekomme forurening af produktet. For hvert sted i produktionen, skal det vurderes hvorvidt man kan eliminere eller reducere en fødevare -/forureningsrisiko. Hvordan vil man monitorer og sikre at god fødevare hygiejne?  F.eks. temperaturen i dit kølerum eller korrekt tørring af produktet et kritisk kontrolpunkt.  Virksomheden bestemmer en kritisk grænse, som ikke må overskrides f.eks. temperatur, nedkøling el opvarmningstemperatur. Temperaturgrænser fastligges typisk på +5°C, -18°C. 

Good Manufacturing Practices = GMP:  God produktions praksis er også en del af en risiko analyse. Dette har været beskrevet i tidligere afsnit (virksomhedens forudsætninger) – f.eks. personlig hygiejne, vedligeholdelses plan og rengørings plan. Skema: Eksempel på en risikoanalyse - SKAL TILPASSES DEN ENKELTE VIRKSOMHED. Procestrin
Til hjælp med Risikoanalyse se Vejledning til Risikoanalyse og HACCP Principper
6. Dokumentation af kontrol med kritiske styringspunkter (egenkontrolskemaer) 

Virksomheden skal udarbejde egenkontrol procedurer/skemaer – se eksempel tabellerne i bilagene. 
7. Beskrivelse af overvågning og korrigerende handlinger ved fejl/afvigelse 
Virksomheden skal have dokumentation på at risikoanalysen (udarbejdet tidligere) benyttes i den daglige produktion.  Det skal beskrives hvordan risiko områder tjekkes og kontrolleres, samt hvordan der skal reageres hvis der findes risici.  Det anbefales at der udarbejdes egenkontrolskemaer til dette formål – se eksempel i Bilag 4.
8. Sporbarhed 

Produktet skal kunne spores et led frem og et led tilbage dvs. råvarens leverandør og aftageren af det færdige produkt skal kunne identificeres.  Derfor er korrekt mærkningen af det endelige produkt essentiel. Det anbefales at der udarbejdes en handlingsplan, der forklarer hvordan en varers ’ophav’ kan identificeres. Virksomheden skal til enhver tid kunne besvare følgende; - Hvor kom varen fra (by, bygd, havområde, areal) - Hvem var leverandør på varen (navn, certifikat nummer) - Hvornår blev varen indsamlet/fanget (dato) - Hvornår blev varen færdig produceret/ afsendt (dato) - Hvor/hvem blev varen solgt til (navn, dato) - Hvilken kontrol har varen været udsat for (datoer, batch nummer, og tilhørende egenkontrol og risiko analyser foretaget under produktionen af pågældende vare) 

 HUSK: Loven kræver, at virksomheden kan dokumentere de ovenstående ting vedrørende sporbarhed, i op til 2 år efter varen har forladt (er blevet solgt) af virksomheden.
9. Procedure for tilbagetrækning 

Det skal beskrives KLART, hvad virksomheden ville gøre i tilfælde af at der findes sundhedsfarlige fejl/mangler ved et solgt produkt? Hvem har ansvaret? Og hvordan vil virksomheden kontakte sine kunder? Virksomheden skal definere, hvor lang tid må der gå inden der reageres på en sundhedsfare? Denne beskrivelses skal stemme overens med de virksomheds beskrevne Sporbarhedsprocedurer (se punkt 8)
10. Revision af egenkontrolprogram (minimum én gang årligt) 

Virksomheden skal beskrive kontakt proceduren, samt ansvarlige person, der skal stå for den årlige revision af egenkontrolprogrammet.  Fx indførsel af nye metoder/teknologi og fremstilling af nye produkter 
OBS: VFMG skal godkende nye metoder/teknologi, samt fremstilling af nye produkter.
11. Eksport til Danmark (EU-land) – punkt A-H

Fødevarestyrelsen i Danmark er myndigheden på området – www. FVST.dk 

 A. Registrering 

Den danske importør skal være registreret til import af tang, ved de danske myndigheder. 

B. Hygiejneregler 

Der er ikke nogen specifikke hygiejneregler for tang som fødevare. Her gælder fødevarelovgivningen generelt som for alle andre fødevarer. Det betyder bl.a. at det generelle krav om ikke at sælge farlige fødevarer selvfølgelig gælder, jf. artikel 14 i Fødevareforordningen.  

Det vil sige, at tangen ikke må være sundhedsskadelig eller uegnet til menneskeføde. For at kunne foretage denne vurdering, skal virksomheden foretage en risikoanalyse, evt. med hjælp fra fx konsulenter eller videnskabelige institutioner.   Der er dog ikke krav om HACCP-baseret risikoanalyse, når det drejer sig om en primærproducent. Men en virksomhed, der forarbejder tang, som måske er tilfældet for denne grønlandske virksomhed, så er der krav om HACCP-baseret risikoanalyse. I kan finde information om hygiejnereglerne her: http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/lovstof/Sider/Hygiejneregler.aspx
C. Regler om økologi 

Der kan kun eksporteres økologiske fødevarer, herunder fx vildvoksende tang fra de tredjelande, som er nævnte på de danske/EU-import lister.  

Grønland er ikke på denne liste, og derfor skal virksomheden selvstændigt og for egen regning etablere en økologi-kontrolordning. Dette kan gøres gennem en etableret økologi-kontrolvirksomhed, som udfører økologikontrol i flere lande. Denne kontrol virksomhed skal leve op til økologiforordningens lovkrav, før der kan eksporteres økologiske produkter til DK/EU.  

Lovkrav, beskrevet i økologi-importforordningen, nr.1235. Se nedenstående link. http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/lovstof/Sider/Økologi.aspx  

D. Forureninger 

Der er ingen maksimalgrænseværdier for kemiske forureninger i tang.  

Hvis det påtænkes at anvende/markedsføre tang som kosttilskud, så er der EU-lovkrav til grænseværdier. Se også nedenstående punkt H. Lovkrav, beskrevet i forordning 1881/2006. se nedenstående link. http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DA/TXT/HTML/?uri=CELEX:32006R1881&from=DA
E. Novel Food  

Virksomheder, der ønsker at markedsføre tang, skal være opmærksomme på, om de tangarter, der anvendes, er korrekt navngivet og identificerede samt vurderede som uskadelige samt at de ikke betragtes som novel food. 

Virksomheden skal kunne redegøre for tangens navn, herunder det latinske navn, samt hvilke dele af tangplanten der bruges (hele planten eller kun visse dele), og eventuel forarbejdning af tangen efter høst.  

Novel food status kan for eksempel afklares ved at søge i novel food databasen, der er et register over de stoffer og fødevarer, hvor der i EU er truffet beslutning om novel food status. Novel food databasen findes her: http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/nfnetweb/mod_search/index.cfm  

Hvis der er tale om et novel food, skal produktet godkendes efter en særlig procedure, inden det kan markedsføres i EU.  

Læs mere om novel food reglerne her: http://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/Nyef%C3%B8devarer-og-f%C3%B8devareingredienser.aspx og http://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/Risikovurdering-og-godkendelse-af-foedevarer.aspx (side om risikovurdering og godkendelse af nye fødevarer)

Hvis der ikke findes oplysninger i novel food databasen om produktet, er det virksomhedens ansvar at dokumentere, at der ikke er tale om et novel food. 

Udover novel food spørgsmålet bør virksomhedens risikoanalyse tage højde for indholdet af potentielt sundhedsskadelige stoffer i tangen. 

F. Mærkning 

Tang skal være mærket i overensstemmelse med reglerne herom. I kan læse mere om mærkning her:  

http://www.foedevarestyrelsen.dk/Guides/Sider/Hvilke-regler-gaelder-for-maerkning-affoedevarer.aspx?Indgang=Fødevarer& FVST har udarbejdet en vejledning vedr. mærkning af fødevarer. Vejledningen kan findes her: http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Maerkning/Sider/forside.aspx 

G. Sporbarhed  

En virksomhed i Danmark, der modtager tang fra Grønland, skal selvfølgelig sikre sig, at reglerne om sporbarhed er opfyldt: http://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/Sporbarhed-p%C3%A5f%C3%B8devarer.aspx 

H. Kosttilskud 

Hvis tangen skal anvendes som kosttilskud, er der særligt regler herom. Her er indsat links til forskellige sider om kosttilskud på Fødevarestyrelsen hjemmeside:  
https://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Kosttilskud
https://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/lovstof/Sider/Kosttilskud%E2%80%93lovstof.aspx
Bilag 1: Varemodtagelse
                                                                  
	Kontrollen skal foretages ved hver leverance 

	Hvor ofte skal kontrollen skrives ned:   ( 1 gang i ugen    ( andet, hvor tit: ____________ Fejl skal altid skrives ned.

	Temperaturgrænser varer: Køl max. 5 °C. Dybfrost max. – 18 °C. Øvrige temperaturer:


	Dato og år
	Vare/

Leverandør
	Skriv målt temperatur
	Kontrolleret dato/ mærkning/ emballage (()
	OK
	Fejl
	Kontrol udført af
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	°C  
	
	
	
	

	
	
	°C  
	
	
	
	

	
	
	°C  
	
	
	
	

	
	
	°C  
	
	
	
	


	Fejl

	( Varen er returneret.

( Varen er vurderet og anvendes straks da dette ikke udgør nogen risiko. 

( Varen er vurderet og kasseret

( Leverandøren er kontaktet.

( Andet:

Udført af :                               dato: 


Bilag 2: Opbevaring køl og frost    


  
	Kontrollen skal udføres daglig.

	Hvor ofte skal kontrollen skrives ned?:  ( 1 gang pr. uge eller ( andet: __________________
Der skal altid skrives ned, hvad der blev gjort ved fejl.

	Dato:
	Køl/Frys

nr.

Max

°C
	Køl/Frys

nr.

Max

°C
	Køl/Frys

nr.

Max

°C
	Køl/Frys

nr.

Max

°C
	Køl/Frys

nr.

Max

°C
	Køl/Frys

nr.

Max

°C
	OK
	Fejl
	Kontrol udført af
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	°C
	°C
	°C
	°C
	°C
	°C
	
	
	


Hvis du har mere end 6 køle eller fryse skabe/montre, så brug evt. flere skemaer

	Fejl                

	Dato:
	Hvad er der foretaget for at rette fejlen ?
	Fejlen rettet af:

	
	( Fødevarerne blev kasseret

( Andet:


	

	
	( Fødevarerne blev kasseret

( Andet:


	


Brug evt. flere skemaer.

Bilag 3: Opvarmning/varmehandling og nedkøling
	Opvarmning



	

	Hvor ofte skal kontrollen skrives ned:  ( 1 gang om ugen  ( andet:_______________

	Temperaturen skal være minimum 75 °C i midten af fødevaren.

	Dato
	Fødevare
	Temperatur efter opvarmning.
	OK
	Bemærkninger.
	Kontrol udført af

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	

	
	
	                 °C
	
	
	


	Nedkøling

	Hvor ofte skal kontrollen skrives ned: ( 1 gang om ugen ( andet:___________________          Fejl skal altid skrives ned.

	Nedkølingen fra 65 °C til 10 °C må ikke vare mere end 3 timer.

	Dato
	Fødevarer
	Nedkøling – start

Klokken/Temp.
	Nedkøling – slut

Klokken/Temp.
	OK
	Fejl
	Kontrol udført af

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	
	
	Kl.        /         °C
	Kl.        /         °C
	
	
	

	Fejl ved nedkøling

	Dato:
	Hvad er foretaget for at rette fejlen
	Fejlen rettet af

	
	( opvarmning til 75 °C og nedkølet igen. Skriv temperatur og tid ned.

( Fødevaren er kasseret.

( Andet.


	


Bilag 4: Varmholdelse/Salg af fødevarer uden køl
      
	Temperatur holdesved min. 65 °C  og salg af fødevarer med temperatur mellem 5 °C  og 65 °C .

	Hvor ofte skal kontrollen skrives ned: ( 1 gang om ugen  ( andet:_________________

Fejl skal altid skrives ned.

	Ved varmholdelse skal temperaturen i fødevaren være minimum 65 °C.
Fødevarer må ikke opbevares i mere end 3 timer ved temperaturer mellem 5 °C  og 65 °C.

	Dato
	Fødevare
	Temperatur i fødevaren
	Ok

(kl.)
	Fejl

Hvad er der gjort for at rette fejlen.
	Kontrol udført af
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Bilag 5: Rengøringsplan (kryds frekvens af og skriv D hvor der desinficeres)

	 
	Dagligt
	Ugentligt
	Månedligt
	3. måned
	Andet (skriv)

	Køkken :
	
	
	
	
	

	Vægge/vinduer
	
	
	
	
	

	Gulve
	
	
	
	
	

	Lofter
	
	
	
	
	

	Køleskabe
	
	
	
	
	

	Frysere
	
	
	
	
	

	Ventilation
	
	
	
	
	

	Hylder
	
	
	
	
	

	Skabe
	
	
	
	
	

	Borde
	
	
	
	
	

	Maskiner:
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Andet:
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Lager:
	
	
	
	
	

	Gulv
	
	
	
	
	

	Loft
	
	
	
	
	

	Vægge/vinduer
	
	
	
	
	

	Køleskabe/frysere
	
	
	
	
	

	Hylder
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Toiletter:
	
	
	
	
	

	Toilet
	
	
	
	
	

	Håndvask
	
	
	
	
	

	Vægge/vinduer
	
	
	
	
	

	Gulv
	
	
	
	
	

	 Loft
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Udenomsarealer:
	
	
	
	
	

	Affald
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Er der sæbe og engangshåndklæder ved alle håndvaske?

Bilag 6: Vedligeholdelsesplan

                                             
(Der noteres fejl og mangler ved vedligeholdelse, samt hvornår de udbedres)

	
	Fejl / Mangler konstateret:
	Dato:
	Forventes

udbedret i uge:
	Udbedret

Dato:

	Bygninger/Lokaler
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Inventar og udstyr
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Udenoms areal:
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	Skadedyr               Dato:                      Udført af:

	Hvad er der sket?

Hvad har du gjort? 




Bilag 7: Årlig kontrol og revision
Gennemgås minimum 1 gang Årligt

	Kontrol /revidering

af:
	Gennemgang af:
	Ja

Sæt X
	Nej ikke i orden.

Skriv hvad der gøres.

	Vedligeholdelse:
	Bliver vedligeholdelsesplanen fulgt?


	
	

	Skadedyr:
	Er der sikret mod skadedyr?

Døre og vinduer, gulve og vægge skal være tætte og uden huller. Der skal være insektnet for åbne vinduer og døre.


	
	

	Rengøring:
	Følges rengøringsplanen?


	
	

	
	Er rengøringsplanen tilstrækkelig?

Husk nyt udstyr.


	
	

	Produktion:
	Er produktionen den samme som ved sidste gennemgang?


	
	

	
	Er termometre kontrolleret inden for det sidste år?


	
	

	Medarbejdere:
	Er alle medarbejdere instrueret i udførelse og dokumentation af egenkontrollen?


	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Egenkontrollen
	Gennemgå egenkontrollen.

Er der rettet op på evt. fejl?


	
	

	
	Passer den nuværende egenkontrol til produktionen/aktiviteterne?


	
	


Kontrolleret af:_______________________________________ Dato/År:___________________

Veterinær- og Fødevaremyndigheden anbefaler generelt, at fødevarevirksomheder anvender egenkontrolprogrammer og indførsel af gode arbejdsgange i fødevarevirksomheder.








Hvad ønsker virksomheden at producere? Beskriv alle virksomhedens aktiviteter/produktion samt anvendelse af produktet – skal det fx sendes direkte til den endelige forbruger eller til videre forarbejdning?  Virksomheden skal kunne redegøre for tang/fisk/bær navn, herunder det latinske navn, samt hvilke dele af produktet der bruges (hele planten/dyret eller kun visse dele), og eventuel forarbejdning af efter høst/indsamling/indfangning.  


Er virksomheden eksport godkendt til nogen produkter? Hvornår vil produktionen foregå – helårsproduktion, deltidsproduktion (angiv specifikke tidsintervaller)? 











Her beskrives rengøring og desinfektion af lokaler, inventar, tørrestativer, redskaber mm., samt frekvensen af denne rengøring og hvilke rengøringsmidler der benyttes (se eksempel i BILAG 5)























Her beskrives hvilke krav virksomheden stiller til personalet, f.eks. krav til påklædning, hårnet, håndvask, adfærd, sygdom




















Her beskrives hvordan kontrol med mus/rotter/fugle/insekter vil udføres, samt hvor ofte dette kontrolleres?  Hvordan vil virksomheden sikre vinduer/døre/lager? Dette kan f. eks indebærer opsætning af fælder, gift udendørs, myggenet, aflåsning af vinduer etc.

















Her beskrives bygningsgennemgang, kassation/udskiftning af defekt/nedslidt udstyr (se eksempel i BILAG 6 og 7).














Beskriv her, hvordan virksomhedens mærkningsprocedure vil foregå? Mærkningen SKAL være let læselig, klart synlig, og uudslettelig.  Som minimum skal varemærkningen på produktet dække; oplysninger om fabrikanten, oplysninger om leverandøren/eller batch nummer, varebetegnelse (indhold), holdbarhedsdato, opbevaringsforskrifter. Hvis den endelige vare består af sammensatte/sammenblandet indhold – så er der skærpede mærkningskrav. Denne mærkning SKAL opfylde loven, se nedenstående link: � HYPERLINK "http://lovgivning.gl/da-DK/Lov?rid={97690B54-59A3-4108-81D0-E58AFA637A06}" �http://lovgivning.gl/da-DK/Lov?rid={97690B54-59A3-4108-81D0-E58AFA637A06}�














Beskriv her, hvilke krav virksomheden stiller til personalet (og leverandører)? Intern/ekstern uddannelse af medarbejdere fx krav om hygiejnekursus. Det gøres opmærksom på at nogle primærproducenter, fangere, indsamlere skal enten være veterinært certificerede og godkendte før de kan levere til en fødevarevirksomhed.  Derfor skal virksomheden til at beskrive, hvordan medarbejdere verificeres?





Her beskrives hvor vandet, der bruges i produktionen samt til håndvask, kommer fra. Bemærk at vandet skal være af drikkevandskvalitet. Vandkvaliteten skal dokumenteres ved analyse af vandprøver udtaget i produktionslokaler jf. gældende regler (se nedenstående link).  � HYPERLINK "http://lovgivning.gl/da-DK/Lov?rid={2DC49A50-314C-4EC0-8C11-8F99D092C0A1}" �http://lovgivning.gl/da-DK/Lov?rid={2DC49A50-314C-4EC0-8C11-8F99D092C0A1}�











Oversigt over samtlige materialer og genstande med datablad (fabriksspecifikationer) der vil blive anvendt i produktionen. Beskriv hvad/hvordan de enkelte materialer anvendes i produktionen.  Dokumentation for at de planlagte materialer/opbevaring beholder/emballage/poser er godkendte til fødevarer.





Beskrivelse over hvilke tilsætningsstoffer der bruges i produktionen.  Der skal fremsendes datablad over anvendte tilsætningsstoffer (leverandør/fabriksspecifikationer).





Fersk fisk





Fiske affald 





Fisken renses





Transport af fisken til tørring


ver





Fisken hænges til tørre





Tørring





Opbevaring af de tørrede fisk





Sortering og vurdering af de tørrede fisk


fiskene pakkes og mærkeres til salg





Den pakket fisk klar til afsendelse 





Fisken pakkes og markeres til salg





Fiskene pakkes og markeres til salg





Den pakkede fisk er klar til afsendelse 
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