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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Ansvarlig i køkkenet kunne ikke helt fyldestgørende
redegøre for virksomhedens procedure omkring opbevaring af
fisk i åben kølemontre. Ansvarlig oplyser at hun kontrollere
temperaturen hver 2 time og smider ud hvis temperaturen er
for høj. Ansvarlig målte temperaturen ved dagens tilsyn.
Vejledt om at måle temperaturen de varmeste steder og ikke i
bunden af beholderen med fisk. Endvidere at gøre sig klart om
der styres efter temperatur eller tid. Temperaturen var ved
dagens tilsyn for varm (2,1 - 7,0°C) til at opbevare fersk fisk i
længere tid end max 3 timer efter gældende regler. Ansvarlig
lagde ved dagens tilsyn køleelementer i toppen af fisken i et
forsøg på at holde en temperatur på max 2°C.
Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og antal af
vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger. Kontrolleret
adskillelse under produktion, kontrolleret pH på ris efter
virksomhedens procedure. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionskøkken med inventar og køleskabe.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Egenkontrolprogram og dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
opvarmning, nedkøling, pH regulering af ris for 2021. Set egnet termometer til måling af CCPér.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR nummer via virk.dk.


