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Fulgt op på indskærpelse fra sidste tilsyn:  Der er ved indstik i rå fisk i sushiafdeling målt
centrumtemperatur på 1,0 gr. C.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring og håndtering af fødevarer, herunder
adskillelse mellem råt kød og færdigvarer, øvrige opbevaringstemperaturer, rengøring, herunder
isterningemaskine, samt vedligeholdelse.
Anbefalet særskilt skærebræt, også til tilberedt kød.
I egenkontrollen set dokumentation for: Modtagekontrol vedr. temperaturer for fisk, kød og
mejerivarer, opvarmning, nedkølingsfase, varmholdelse og opbevaringstemperaturer.
Det er udtalt, at der udformes særskilt skema til dokumentation af indfrysning af rå fisk 1 døgn
ved minus 21 gr. C inden servering.
Kontrolrapport korrekt ophængt. Pjece om retssikkerhed ved tilsyn er udleveret.
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