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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Opbevaringstemperaturer i
køleinventar, herunder opbevaring af fersk fisk samt faciliteter
til hygiejniisk håndvask. Virksomheden har nedlagt og aflåst
toilet på tjenergang. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Vedligeholdelse af varmt og koldt
produktionsområde, opvaskeområde og grovkøkken, herunder
overflader og driftsinventar. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligeholdelse af varmt og koldt
produktionsområde, opvaskeområde og grovkøkken, herunder
overflader og driftsinventar. Yderligere gennemgået
vedligeholdelsesplan over udbedring af hul i væg til varmerør
på tjænergang, hvor der bl.a. opbevares arbejdsbeklædning.
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har tilpasset
deres egenkontrolprogram således at det fremgår at fersk fisk
skal opbevares under 2 grader samt set dokumentation for
opbevaring af fersk fisk fra sidste kontrolbesøg til d.d.
Følgende er konstateret: I virksomhedens risikoanalyse fremgår
det ikke tydeligt at fersk fisk skal modtages og opbevares under
2 grader C. Det fremgår dog ud fra risikoanalysen, at køleskabe
til opbevaring af fersk fisk skal være 2 grade C eller derunder.
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Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om udspecificering af risikoanalyse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Vejledt konkret om at kontrollrapporten skal være let læselig ved indgangen.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre.


