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Virksomheden har fået udleveret retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Opbevaring af
emballerede ferske fiskevarer.
Det indskærpes, at emballerede ferske fiskevarer skal nedkøles
til en temperatur, der nærmer sig temperaturen for smeltende
is (0-2°C).
Følgende er konstateret: I det åbne kølemøbel opbevares flere
forskellige små kantiner med fersk fisk. Det oplyses, at fisken er
skåret for 3 timer og 20 min. siden. Opbevaringstemperaturen
målt med kalibreret rumføle termometer bliver målt til 23,5
grader. Temperaturen på skivet laks bliver målt med kalibreret
indstiks termometer til 8,8 grader. Små ferske tun stykker bliver
målt med kalibreret indstiks termometer til 8,8 grader. Der er
taget billeder af forhold.

Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får kigget på
køleren og ligger is på til den er lavet.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Kontrolleret: Opbevaring af kølepligtige fødevarer.
Det indskærpes, at temperaturen i det åbne kølemøbel bliver
målt til 23,5 grader, målt med kalibreret rumføle termometer
bliver målt til 23,5 grader. Temperaturen i surimi, som er i
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mindre stykker, bliver målt med kalibreret indstiks termometer til 7,8 grader. Det er 3 timer og 20 min. siden at
surimien er skåret i mindre stykker. Foto medtaget af forholdet.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af virksomheden med udstyr og
inventar.
Drøftet rengørings frekvensen i bunden af kølemøbel og på låg til små kantiner i det åbne kølemøbel.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af inventar i produktion lokalet.. Ok. Drøftet vedligeholdelse
af træbeklædning, som ikke har en overfladebehandling og derved ikke er vaskbar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning, nedkøling,
indfrysning af fersk fisk og pH for ris dok. for 2024.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Vejledt om at skilte med, at kunder kan spørge om allergener i maden.


