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I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet
og registrering fx ved import og samhandel, økologi samt
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, opbevaringstemperatur i køleskabe og
frysere i produktionsområder og kælderlager, samt adskillelse
og tildækning af fødevaregrupper. Gennemgået
procuktionsflow, opdeling af arbejdsstationer, indretning af
køkken, samt gode arbejdsgange for håndtering af urent
service uden om køkkenet til opvaskeafdeling. Generelt vejledt
om indretning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: køkken, bar-område og kælderlager med
bordoverflader, opvaskemaskine, gulve, køleelementer, emfang
over stegeområde, samt håndvaske og kaffemaskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende udstyr til
temperaturovervågning er kontrolleret uden anmærkninger:
indstikstermometer med infrarød laser. Kontrolleret



Nikko Sushi

 

 

Greve Midtby Center 10K

2670  Greve

32632351

Kontrolrapport

side 2 af 2

14-02-2018

skadedyrssikring af følgende lokaler: køkken, opvaskeafdeling, kælder og indgangsparti, ok. Kontrolleret
vedligeholdelse af køle- og fryseinventar i køkken og lager, herunder service og bestik til servering, ok. Generelt
vejledt om materialevalg i forhold til gulv og vægge, herunder at vægge skal være rengøringsvenlige af et
ikke-absorberende materiale.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Personale har redegjort for
varemodtagelse, indfrysning af fersk fisk, samt nedkølingsmetoder i overensstemmelse med risikoanalyse og
egenkontrolprogram.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set dokumentation for gennemført egenkontrol for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, nedkøling, varmeholdelse, pH-måling af ris, samt
indfrysning af fersk fisk til sushi fra virksomhedens start dato til dags dato. Generelt vejledt om risikoanalyse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger. Ansatte der tilvirker fødevarer er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Kontrolleret regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skilter med, at oplysninger kan fås på forespørgsel, ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre. Generelt vejledt om regler
for import og samhandel, herunder at blanket til import-registrering findes på www.fvst.dk.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: stikprøvevis kontrolleret at emballage anvendt til
fødevarer et egnet til kontakt med fødevarer.


