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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer for
produktion og nedkøling af fiskefrikadeller.
Følgende er konstateret: Styring af tid og temperatur ved
nedkøling er ikke fundet helt i styring. Der opbevares på
tilsynet frikadeller i lokalet og ikke ved aktiv køl, dette imens
der afholdes pause.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da lokalet er koldt.
Vejledt generelt om nedkøling af fiskefrikadeller foregår i en
forholdsvis dyb bradepande, hvilket betyder at de ligger i mere
end et lag, hvilket forlænger nedkølingen. vejledt om
optimering ved at anvende flade bakker med kun et lag.
Kontrolleret håndvaskeforhold, ok
Kontrolleret at fisk der netop er modtaget, er veliset, ok.
Kontrolleret stikprøvevis sensorik (syn og lugt) på fisk til
hakning, ok. Vejledt om visuel kontrol for ben rester.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af område ved
emfang, kip pande, koldjomfru og vægt, ok. Vejledt om
rengøring af gummipakninger langs koldjomfru og rengøring af
emfang, da begge inden længe vil kræve hovedrengøring.
Drøftet vigtigheden af at lokale og udstyr er tilstrækkelig
rengjort og at udstyr, som ikke anvendes enten fjernes eller
holdes i samme stand.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af overdel på koldjomfru, vogn for røre kedel samt
fødder under røremaskine.
Kontrolleret: Der er begyndende rust på vogn for røre kedel og fødder på røremaskine, tillige er overdel af
koldjomfru ikke vaskbar, grundet beskadiget tape.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da der ikke er
tale om produktbærende overflader, pedel oplyser tillige at vedligeholdelse er planlagt, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret risikoanalyse for stegning og nedkøling af fiskefrikadeller, der er fundet
enkelte mangler, som der er vejledt om revision af, ok
Kontrolleret dokumentation for nedkøling i perioden for november2023 til februar 2024, ok. Drøftet måling af
temperatur efter 4 timer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


