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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er konstateret:
Kontrolleret hygiejnisk opbevaring af fødevarer i køl, herunder
kontrolleret opbevaringstemperatur i køl med fersk fisk, bl.a.
muslinger, fersk laks, fersk torsk. Temperaturen blev målt til 4,7
og ved indstikstermometer blev målt 3 grader i fisk.
Virksomheden havde et ekstern termometer i køleren, da de
lige var ved at måle. For et par dage siden blev det kontrolleret
med ekstern termometer, og da var det ok, oplyser
virksomheden. Der var kølemontør i afdelingen. Virksomheden
kasserede de ferske fisk, og kølemontør justerede køler til
korrekt temperatur.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om opbevaringstemperatur for fersk fisk. Der er
kontrolleret hygiejnisk opbevaring af fødevarer herunder
kontrolleret hygiejne omkring område med uemballeret
konfekture, som opbevares i beholdere således konfekture er
adskilt fra kunderne og der er engangshandsker til at tage slik
fra beholder til pose-ok
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
beholdere til konfekture til salg i afdelingen, gulv under paller
og hylder i dalgigvareafdeling, rengøring i frugt og
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grøntafdeling samt vinafdeling-ok Frekvens for rengøring af riste foran blæser i butikmælkekøler drøftet, og
virksomhed oplyser, at de rengøres senere idag sammen med kant øverst mellem bagvæg og loft i kølere-ok
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: måleudstyr, kalibrering og vedligeholdelse
Følgende er konstateret: Eksterne termometre, som benyttes som insstikstermometer eller til ekstern
kontrolmåling af termometre i køle og frostudstyr. Jeg ville kontrollere virksomhedens dokumentation på
kalibrering af disse termometre, og via egenkontrol kunne fremvises at frugt og grøntafdeling havde
dokumenteret kalibrering i 2016, og slagterafdeling har sidst dokumenteret kalibrering i 2015. Personalet
oplyste, at de løbende kalibrerede termometre i kogende vand, og isvand, men de kunne ikke finde det i
egenkontrolprogrammet. De ringede til hovedkontoret, og de sagde, at de tit fik ny indstikstermometre, og så
skulle de jo ikke kalibrere, men så må der skrives at nyt termometer er modtaget -dato, som måske ikke skal
kalibreres, og ikke som det er sket for 2017, at de ikke har termometre der skal kalibreres?
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for eksterne termometre/ indstikstermometre, som benyttes i afdelingen,
herunder at de med jævne mellemrum kalibreres, og at dette dokumenteres i egenkontrolprogram min 1 gang
om året jf. virksomhedens egenkontrolprogram, og hvis der modtages nyt, som måske ikke skal kalibreres,
dokumentation for dette.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


