
Aalborg Streetfood - Fish &

Chips

 

Skudehavnsvej 35

9000  Aalborg

38424157

31-05-2023 3

2  
1  
1  
2  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

3 timer

Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens procedure for håndtering
af blæksprutte til færdigretter, virksomheden oplyser de
kommer hjem frossen, hverefter de optør i køleskab og bliver
skåret i ringe, de opbevarer blæksprutte ringene i kølebord i
beholder under is. Virksomheden oplyser de bruger is til
opbevaring af den rå fisk, som de får fra main bar.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
ved hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold,
egnet og rent arbejdstøj.
Det indskærpes, at virksomheden overholder deres
egenkontrolprocedurer for opvarmning af fødevarer. Følgende
er konstateret:Der måles ikke opvarmningstemperatur på
friterede fødevarer, herunder Calamari. Virksomheden kan
herved ikke sikre sig at temperaturern kommer op på minimum
75 grader C. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vil
fremskaffe et indstikstermometer. Indskærpelse medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages.
Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: Virksomheden
har ikke fået koblet opvaskemaskine til, og rengør diverse
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køkken redskaber såsom skærebrætter, knive og plastik bøtter i hånden, virksomheden har ikke en elkedel til
rådighed så en grundig desinficering kan ske.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for hvilke grader, en sikker desinficering sker ved.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Virksomhedens tørlager.
Følgende er konstateret: Gulv i tørlager fremstår med brudt overflade, hvilket ikke gør gulvet vaskbart.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer.
Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på
HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: Virksomheden overholder ikke deres skriftlige egenkontrolprocedurer for de kritisk
kontrolpunkt: måling af opvarmningstemperatur (kernetemperatur) med indstikstermometer. – Virksomheden
oplyser at de ikke har haft et indstikstermometer et stykke tid, og oplyser samtidigt at de opvarmer calamari
stykker i friture til de er gyldne, der dokumenteres med opvarmnings temperatur fx d.15/5-2023 til 83grader, d.
23/5-23 til 86 grader C og d. 30/5-23 til 83 grader C, uden at virksomheden har haft et indstikstermometer.
Virksomhedens manager oplyser, at der er dokumenteret med en fiktiv temperatur over 75 grader C i
egenkontrol programmet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vil sørge for at få et indstikstermometer som ligger fast i
virksomheden.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opvarmningstemperaturer for
fiskeprodukter. Virksomheden har udpeget den som et kritisk kontrolpunkt og valgt en dokumentationsfrekvens
på 1 gang ugentlig.


