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EAST CAMBRIDGESHIRE 
DISTRICT COUNCIL 
THE GRANGE, NUTHOLT LANE, 
ELY, CAMBRIDGESHIRE CB7 4EE 
Telephone: Ely (01353) 665555 
DX41001 ELY      Fax: (01353) 665240 
www.eastcambs.gov.uk 

 

Alan Fish Bar Ltd  

This matter is being dealt with by: 

Alan Fish Bar 

      Jenny Winslet 

21 Broad Street 
Ely 

Telephone: 

01353 665555 

Cambridgeshire 

E-mail: 

xxxxx.xxxxxxx@xxxxxxxxx.xxx.xx 

CB7 4BD  BY HAND 

My Ref: 

17/00002/MIXED 

Your ref 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    23rd May 2019 

 
Dear Sir 
 
Food Safety Act 1990 (As Amended) 
General Food Regulations 2004; Food Safety and Hygiene (England) Regulations 2013 
Regulation (EC) No 178/2002 and 852/2004 
Re:  Alan Fish Bar 21 Broad Street Ely Cambridgeshire CB7 4BD 
 
I refer to my food hygiene inspection of the above premises carried out on the 21st May 2019 when I spoke 
with Ms Lam the previous food business. Mr Phang, director, was present at the time of the visit. 
 
Registration of Food Premises 
   
The business is now run by Alan Fish Bar Ltd and the registration details held by this authority are not 
correct. You are required to keep the food authority up to date with changes and must re-register the 
business, either on line or on the Council’s website. Please submit a registration form within 7 days. 
Regulation EC No 852/2004 Article 6 
 
The matters detailed below require your attention. This letter confirms the things you need to do to comply 
with the law and the relevant legislation is listed under each item. Some items may be listed as 
recommendations and these are included to give you advice in support of your business, but they are not 
requirements in law. 
 
Food hygiene and safety 
 
Risk of contamination 

1.  Food must be protected from the risk of contamination. These are examples of risks of 

contamination at the time of the visit: 

  Open containers of cooked chicken and grated cheese in the fridge that were not covered below 

the dirty surfaces of the fridge (see below and photograph 1). I refer you to the instructions in your 
Safer Food Better Business catering pack on this. You must cover the food to protect it from 
contamination; 

  Manufactured, breaded foods were mixed up in the open plastic containers in the freezers and so 

open to contamination from other foods. Ms Lam said that you rely on labels to say what allergens 
are in food, however, the labels were no longer accurate because the food was mixed (see 
photograph 13). You must either entirely separate the manufacturer’s foods. 

  An old food can with the glue still attached from the original label was being used to scoop rice flour 

(see photograph 2). Remove any re-used containers of this type and use purpose made, hygienic 
food equipment; 
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  An open pan of curry sauce was left to cool immediately next to an open container of raw batter mix 

where Mr Phang was seen to wash his hands, and the food was open to spray from the hand 
washing (see photograph 3). Cool food away from raw food and risks of contamination. See below 
re hand washing; 

  Stained cloths, emitting a foul odour, were in use. The cloths were not in single use. Immediately 

change your cloth control procedures. I refer you to the instructions in your Safer Food Better 
Business catering pack on this; 

  The temperature probe was being cleaned by wiping it with paper towel. No sanitiser was in use nor 

food- grade, probe wipes. There was a risk of contamination being spread into food from the probe. 
Ensure that the probe is cleaned and disinfected before each use. 

            Regulation EC No 852/2004 Annex II Chapter IX Para 3 
 
Lack of effective hand washing 

2.  Food handlers must maintain a high degree of personal cleanliness.  

Mr Phang was seen to use the sink to wash his hands, on the side of which were open containers 
of batter and curry sauce mix (see above). There was evidence that it was common practice to 
wash hands at that sink because Mr Phang did this repeatedly and used a stained towel hanging 
from the wall nearby (see photograph 4). There was a hook in place to support this towel (see 
photograph 8).There was no hygienic means of hand drying for use where Mr Phang went to wash 
his hands. Part of a roll of blue paper towel had been wedged into the dispenser above the hand 
basin. The dispenser was designed for a different type of paper towel such that the paper towel 
could not be used above the basin and tore into little pieces when I tried to use it. Mr Phang’s 
“clean” hands were seen to be used to turn off the taps and so, recontamination the hands. I was 
physically unable to turn the hot tap at the basin on or off without considerable effort, which might 
explain why the hand basin was not in use (see below). 
You must cease the practice of handwashing at the sink and the use of fabric towels for hand 
washing.  
You must provide hygienic hand drying facilities for hand drying at the hand basin.  
Follow the practices as described in your Safer Food Better Business catering pack on hand 
washing by turning taps off with paper towel or by installing non-hand operated taps. 
Regulation EC No 852/2004 Annex II Chapter 1 Para 4 and Chapter VIII Para 1 
A short, simple video on hand washing can be found on the Food Standards Agency website 
demonstrating the practices that must be followed to ensure effective hand washing at  
https://www.food.gov.uk/business-guidance/e-coli-cross-contamination-guidance 
 

3.  It is recommended that you re-locate the blue paper towel dispenser above the hand basin where it 

can be used for the functions of both hand drying and cleaning surfaces. It is recommended that 
you remove the dispenser currently above the hand basin designed for folded towels that you no 
longer use or, that you purchase and use folded paper towels that are designed for that unit.  

 
Structure 
 
Hand basin tap not working 

4.  The hot tap to the wash hand basin was damaged such that it was not turning on or off.  Repair or 

replace the hot tap to permit the hot water to be used at the hand basin for hand washing.  

            Regulation EC No 852/2004 Annex II Chapter 1 Para 1 
 
Equipment not clean 

5.  Equipment must be kept clean and disinfected.  Examples of where equipment was not clean are 

as follows:  

  The inside of the upright Foster fridge had webbing and debris in the top corner over unwrapped, 

cooked chicken (see photograph 1); 

  The box used to store rice flour including the lid (see photograph 2). 

Regulation EC No 852/2004 Annex II Chapter V Para 1(a) 
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Damaged surfaces 

6.  Food surfaces must be maintained in a sound condition and be easy to clean. The following 

surfaces were not maintained in a sound condition: 

  The tiles at low level around the potato peeling and chipping area have come away from the wall. 

Remove any damaged tiles and mastic (see photographs 5 & 6). Either replace tiles securely 
grouted and affixed to the wall or secure food grade cladding to the wall surfaces leaving them in a 
sound condition;  

  The badly damaged, domestic, chipwood cabinet supporting the microwave ovens (see photograph 

7). Remove the domestic cabinet from the premises ; 

  The bare wood handles affixed to the chest freezers. Seal the wooden handles to allow them to be 

kept clean; 

  The absorbent edge to the domestic shelf on the wall in the rear room (see photograph 8) Repair 

the edge of the shelf leaving it in a sound condition and so that it can be kept clean; 

  The lid of the large chest freezer is chipped (see photograph 9). Seal the damaged surfaces or 

replace the freezer. 

Regulation EC No 852/2004 Annex II Chapter II Para 1(f) 

 
 Premises not clean 

7.  Food premises must be kept in good repair and condition. The following areas were not clean and 

require thorough cleaning: 

  The wall tiles around the potato rumbler and drain outlet in the rear room (see photographs 5 & 6); 

  The floor under and aside the frying range (see photographs 10,11 and 12); 

  The floor behind the large chest freezer in the rear room; 

  The floor of the shed used to store packaging; 

  The walls/roof of the shed used to store packaging (to remove cobwebs); 

  The floor of the shed used to store potatoes (slug trails by the entrance door); 

  The surfaces of the redundant sink unit in the corner of the kitchen. 
Deep clean these areas and maintain them in a clean condition. 
Regulation EC No 852/2004 Annex II Chapter 1 Para 1 

 

 

8.  It is recommended that you use commercial degreasers for cleaning food premises. You were using 

bleach and washing powder to clean the structural surfaces. These chemicals are designed for 
domestic use and not for a commercial food business.  

 

9.  It is recommended that you revise your cleaning schedule because the existing one has failed to 

keep the premises clean. I refer you to the instructions in your Safer Food Better Business catering 
pack on this. 

 
Old structure and equipment 

10.  It is recommended that you review the condition of the rear food room generally in that investment 

is needed to maintain this and its equipment to a standard required in food law. I refer you to the 
instructions in your Safer Food Better Business catering pack on this. 
 

Confidence in management/control procedures 
 
Written food safety management system based on HACCP principles not followed 

11. You are completing the daily diary in the Food Standards Agency Safer Food Better Business pack 

however, you  are not following all of the food safety system. This is demonstrated by the matters 
listed above in that you do not have controls in place to protect food safety at all stages of storage 
and handling. In the diary you are signing to say that you are following the system, however, there 
were  risks  of  contamination;  a  lack  of  personal  hygiene  and  the  standard  of  cleanliness  was  not 
maintained.  

            You must review the food safety management system based on HACCP principles to ensure that 
            you completely follow the written system.  

      Regulation EC No 852/2004 Article 5 
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            I left a copy of a new page to the book (Acrylamide) produced recently by the Food Standards 
            Agency and this must be incorporated into your food safety management system. 
 
Hygiene training 

12. It is very important that your food handlers understand risks of contamination including in relation to 

allergens. Ms Lam said that the part time staff pass food from the rear areas to the cooking area 
and so handle the different foods in the freezers. They must understand the importance of keeping 
food separate and how if the food is mixed, then there may be allergen contamination.   

 
Health and Safety   
Officers “hazard spot” at inspections and this was not a full health and safety inspection.  
Whilst I looked at some of your activities to assess how you were complying with your legal responsibilities, 
I did not examine the whole of your business. There may be additional areas to those I identified which 
also require your attention.  It is your responsibility to ensure the health and safety of your employees and 
other people, such as members of the public, who may be affected by the way you run your business. 
 

13. Work equipment must be maintained in an efficient state, efficient working order and in good repair. 

The chest freezer lid in the rear room next to the upright Foster fridge was broken. There is the risk 
to the safety of any person using the chest freezer because the lid is large and heavy and could fall 
resulting in injury during use (see photograph 13). The lid must either be repaired or the freezer 
replaced.  
Provision and Use of Work Equipment Regulations 1998 Regulation 5 
 

14. The potato chipper and potato rumbler are plugged into sockets that are not designed for use in wet 

areas (see photographs 14 & 15).  Either replace the sockets with water proof ones or connect the 
equipment by way of RCD devices.  

            Electricity at Work Regulations 1989 Regulations 4 and 6 

 

Employment of young persons  
 

15. Ms Lam explained how  you employ a person under the age of 18 for a few hours  on a Saturday. 

You  are  required  to  protect  any  employed  young  person  at  work  from  any  risks  to  their  health  or 
safety which are a consequence of their lack of experience or absence of awareness of existing or 
potential risks or the fact that young persons have not yet fully matured. You must carry out a risk 
assessment before young person starts work and keep this under review (this includes any activity 
including the use of chemicals and the use of the potato chipper and or rumbler). 
Management of Health and Safety At Work Regulations 1999 Regulation 19 

            I refer you to the Health and Safety Executives guidance on employment of young persons at  
            http://www.hse.gov.uk/youngpeople/index.htm 
 
What happens next?  
 
Legal requirements relating to cleaning, practices and safety require your attention immediately. 
 
A re-visit will take place in approximately 4 weeks when it is expected that all legal requirements will have 
been attended to.  
 
Should you fail to attend to these items within this period formal action will be considered. Please be aware 
that your business will not be issued with a new food hygiene rating after this re-visit. 
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Your Food Hygiene Rating 
 

Confidence in management/ control procedures  

10 

Compliance with food hygiene and safety procedures  

15 

Compliance with structural requirements 

15 

Food hygiene rating 

2 

 

 

IMPROVEMENT NECESSARY 

 
Please find enclosed your sticker for display. Your rating will be published after the appeal period of 21 
days or if you have not appealed, within 28 days of your receiving your rating at www.food.gov.uk/ratings.  
 
Please remove and destroy any existing certificate and stickers on display. Continuation to display old 
stickers and certificates can constitute an offence under Trading Standards legislation. Stickers and 
certificates remain the property of the local authority and all rights are reserved. 
 
If you consider that the rating given is unjust, you may appeal by submitting the appropriate appeal form to 
the Senior Environmental Health Officer (Commercial) within 21 days of the day you are informed of your 
rating. 
 
A web link to information on the scheme including template forms for lodging an appeal, 'right to reply' or 
requesting  a  re-visit  (re-rating  visit)  is  available  at  http://www.eastcambs.gov.uk/food-safety/national-food-
hygiene-rating-scheme  
 
Note:  From 01 April 2018 re-rating visits will no longer be free. You will be charged a fee before the re 
rating visit. I left information about how to apply for a re-rating at the time of my visit. 
 
Should you require any further information or advice or wish to discuss these matters, please do not 
hesitate to contact me on the details at the head of this letter.  
 
If you have any comments regarding the inspection or advice issued, please contact Liz Knox 
Environmental Services Manager, on 01353 665555. 
 
Yours faithfully 
 
 
 
Jenny Winslet 
Environmental Health Officer 
 
Enclosure Translation advice, Hygiene rating sticker; Copies of 15 photographs 
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