Kontrolrapport

Virksomhed Christianshavns Faergecafé

Adresse Strandgade 50

Postnr/By 1401 Kgbenhavn K

Ministeriet for Feadevarer,
Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyrelsen

&

'Denne kontrol, dato

05-10-2022

Tidligere kontrol
Dato 14-09-2021

CVR-nr. 34691665
Hygiejne: Handtering af fedevarer 1
Rengearing Dato 05-12-2019
Vedligeholdelse
Virksomhedens egenkontrol 1

Offentliggerelse af kontrolrapport
Uddannelse i hygiejne

Mzaerkning og information
Godkendelser m.v.

Saerlige maerkningsordninger
Varestandarder
Tilsaetningsstoffer m.v.

Kemiske forureninger

Emballage m.v.

Andet

Ikke alle regler bliver kontrolleret hver gang

Resultat Betyder

1 @ Ingen anmaerkninger

2 @ Indskeerpelse

3 Pabud, forbud eller tvangsbader
Badeforlaeg, politianm., karantaene,

autorisation eller registrering frataget

Darligste resultat bestemmer aktuel smiley

© Udgaet symbol. Vises for
indskaerpelser givet far 2022

Kontroltype og -aktivitet
[X] Ordinaer kontrol
[] Ekstra kontrol

[X] Kontrolkampagne
[] Kaedekontrol
[] Anden kontrol

©
©
©
©

Tilsynsfgrendes bemaerkninger side1af1

Hygiejne: Handtering af fgdevarer: Kontrolleret uden

anmarkninger: Virksomheden har demonstreret visuel kontrol

af synlige parasitter pa fglgende procestrin: Filetering.

Virksomheden har mundtligt redegjort for indfrysning og

varmebehandling af ufrosne vildtfangede fisk sdledes de

opvarmes til en temperatur, der sikrer varmedrab af parasitter.

Virksomhedens egenkontrol: Fglgende er kontrolleret uden

anmaerkninger: Virksomheden har deekkende

rskriftlige/mundtlige procedurer for kontrollen af synlige

parasitter, og de kan redeggre for procedurerne. Fiskeparasitter

er udpeget som risikofaktor i deres risikoanalyse. Kontrolleret

virksomhedens risikoanalyse for indfrysning af fersk fisk samt

varmebehandling ved 75 °C. Kontrolleret dokumentation af

egenkontrollens gennemfgrelse og resultater for indfrysning af

fersk fisk samt opvarming fra maj 2022 indtil dags dato.

Virksomheden dokumenterer indfrysning af fisk ved hver

indfrysning en til to gange om maneden. Frekvens sat til

ugentligt. Konkret vejledt om tilpasning af frekvens til faktiske

malinger. | virksomhedens egenkontrolprocedurer er noteret,

at fisk opvarmes til 65 °C, dette er ligeledes dokumenteret. |

virksomhedens risikoanalyse star opvarmning skal ske til 75 °C.

Konkret vejledt om tilpasning af risikoanalyse til ogsa at

omhandle opvarmning af fersk fisk.

Fadevarestyrelsen

Stationsparken 31 « 2600 Glostrup
+4572 27 69 00 « www.fvst.dk/kontakt

1time
Kontrollens varighed

Afleveret til Tilsynsferendes underskrift

Mere om fegdevarekontrol og klagemuligheder pa www.findsmiley.dk




