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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Opbevaring og håndtering af fødevarer, herunder sushi 
og adskillelse mellem rå kød og færdigvarer, 
opbevaringstemperaturer og rengøring.
Konkret vejledt i, at der kun udtages så få fødevarer 
som muligt frem ad gangen i produktionen, så 
fødevarerne temperaturbelastes så lidt som muligt.
Det er vedr. sushi ris udtalt, at der anvendes 2 timers 
regel for salg efter produktion. Det er udtalt, at der 
anvendes 3 timers regel for flow af fødevarer i kold 
jomfru.
I egenkontrollen set dokumentation for: Indfrysning af 
rå fisk ved minus 21 gr. C i mindst 1 døgn, 
varemodtagelse for fisk, kød, mælk og grønt, 
opbevaringstemperaturer, opvarmning, nedkøling og  
varmholdning.
Det er udtalt, at der fremover også måles temperatur 
for varmholdelse i sifoner i varmt køkken.
Kontrolrapport korrekt ophængt. Pjece om 
retssikkerhed ved tilsyn er udleveret.X
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