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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder i anretter område og produktionskøkken,
målt opbevaringstemperatur i kølerum, kummefryser og
kølemøbler, adskillelse og tildækning af fødevarer opbevaret på
køl, set relevant måleudstyr. Set personaletoilet og forrum til
toilet. Vejledt om at udpege en vask til håndvask i
produktionskøkkenet.
Følgende er konstateret: Der blev målt en lettere forhøjet
temperatur på en mindre mængde skiveskåret fersk tun der
opbevares i køledisk. Under tilsynet blev tunen kasseret.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for temperaturkrav for fersk fisk.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
anretterområde herunder arbejdsborde, kølemøbler og
køledisk. Produktionskøkken herunder arbejdsborde,
stegeområde, gulv, gummilister i kølemøbler, indvendig i
opvaskemaskine. Kølerum herunder gulv, hyldesystem. Vejledt
om renholdelse af lokalerog udstyr såsom indvendig i
isterningmaskine.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, nedkøling og pH måling fra sidste tilsyn til d.d.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for histamin og
opbevaringstemperatur for fersk fisk.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
histamin og opbevaringstemperatur. Vejledt om at følge egne procedurer for fejlhåndtering/korrigerende
handlinger beskrevet i egenkontrolprogram.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. jf. kassebon


