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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperatur i køl og frost i slagterafdeling, køl til
fersk fisk samt butikskøler og varmesakb til leverpostej-ok.
Kontrolleret temperatur i varmholdt færdigretter.
Følgende er konstateret: kontrolleret temperatur i varmholdte
retter. I en færdigret er målt 62 grader med indstikstermometer
og i en anden er målt 69 grader med indstikstermometer.
varmeskab står ved 72 grader. Alle huller er ikke udfyldt i
varmeskab med varmt vand under plader. Virksomheden
oplyser, at de fremover har fokus på temperatur i varmholdte
retter, herunder om det gør en forskel at alle huller er lukkede
med kantiner. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
generelt om krav til temperatur min. 65 grader i varmholdte
retter.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring i
opskæringsafdeling, afdeling til opbevaring af fersk fisk-ok
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret dokumentation for
perioden april til idag stikprøvevis for varmholdelse,
opbevaringstemperatur, varemodtagelse, opvarmning og
nedkøling af fødevarer-ok
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: fiskehandelsnavne m.v. (handelsbetegnelse,
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produktionsmetode og fangstområde).
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret obligatorisk mærkning af okse/kalvekød. Følgende fødevarer er
kontrolleret uden anmærkninger: kalv og ribeye-ok
Andet: Kontrolleret sporbarhed et led tilbage på fersk fisk-ok


