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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret, at der er
temperaturregulerede håndterings- og opbevaringsforhold af
tilstrækkelig kapacitet til, at fødevarer kan holdes ved en
passende temperatur, og indrettet således at temperaturen kan
overvåges og registreres. Ingen anmærkninger.
Opbevaringstemperatur, emballering og adskillelse mellem
fødevarer i kølerum og -skabe er kontrolleret uden
anmærkninger. Opbevaring af fødevarer fri af gulv i kølerum er
kontrolleret uden anmærkninger.
Overværet nedkøling af store mængder tilberedt
vacuumpakket kylling uden anmærkninger.
Kontrolleret, at redskaber, udstyr og inventar er
opbevaret/anbragt således, at dette og omgivelserne kan
rengøres på passende vis. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligehold af gummilister i
kølemøbler, flisevægge i køkken, opvaskekøkken og
opbevaringsrum samt malet loft i opvaskekøkken er
kontrolleret. Malet loft over opvaskebånd i opvaskekøkken har
misfarvning på grund af fugt. Gummilister i et kølebord er
løstsiddende. Virksomheden redegjorde for udbedring herfor
straks. Ok. Øvrig kontrol gav ikke anledning til anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
gennemførelse og resultater vedrørende modtagekontrol,
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opbevaringstemperatur, varmebehandling, nedkøling, genopvarmning og indfrysning af fisk til sushi m.m. for
perioden fra den 1. juni 2021 til dags dato. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret risikoanalyse for varmebehandling til under 75 °C samt egenkontrolprocedurer for brug af sous vide.
Ok. Vejledt generelt om kendskab til baggrunden for brug af konkret model til beregning af holdetider for sous
vide tilberedning, samt revision af skriftlige egenkontrolprocedurer for varmebehandling ved sous vide.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter, risikoaktiviteter, kontaktoplysninger og korrekt CVR og p. nr.


