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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:Set opbevaring af ferske og frosne fisk- og
fiskerivarer i butik samt i køle-og frostrum. Mål temperatur i
kølerum til 0.8 grader. Ok. Gennemgået arbejdsgang for flånng
af fisk, samt set apparatur til flåning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set generel rengøring i butik,
produktionslokaler, køle-og frostrum, hylder, inventar og
maskiner. Ok. Gennemgået rengøring af stålriste, der foretages
udenfor.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Butik, røgeri, køle-og frostrum, herunder gulv, vægge
og loft. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set dokumentation for
opbevaringstemperaturer for køle-og frostrum for hele 2018.
Kontrolleret: egenkontrolprogram
Følgende er konstateret: Viksomheden har ikke noget
egenkontrolprogram.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Gennemgået Fødevarestyrelsens eksempel på
egenkontrolprogram, herunder aktiviteter samt skemaerne 1-3.
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Set virksomhedens risikoanalyse, der ikke er udfyldt korrekt. Vejledt konkret om korrekt udfyldelse, samt korrekt
blanketvalg.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kontrolleret mærkning af
fiskefrikadeller i butik.
Følgende er konstateret:Mærkning er ikke korrekt, og oplysninger om ingredienser mangler.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at der som minimum skal skiltes/mærkes med ingredienser, når det er en færdigpakket
fødevare. Indehaver oplyser, at det vil der blive taget hånd om straks.
Vejldt konket om at virksomheden skal skilte med latinske/danske navne, samt et kort over fangstområder.
Vejledt om at virksomheden skal skilte med at oplysninger om allergener kan fåes ved henvendelse til
personalet/indehaver.
Kemiske forureninger: Gennemgået forholdsregler for styring af PAH i produktionen. Virksomheden anvender
elektronisk rens af ovn, og stålriste rengøres efter hver brug. Der anvendes ren bøgeflis. Ok.
Andet: Der er kontrolleret for sporbarhed på fisk, herunder makrel fra Norge. Fået fremvist faktura. Se evt
tillægsside.


