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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, registrering
ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænderne.
Det indskærpes, at der skal være et tilstrækkeligt antal
håndvaske, der er hensigtsmæssigt placeret og specielt
beregnet til håndvask. Håndvaskene skal være forsynet med
rindende varmt og koldt vand og faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænderne. Der skal om nødvendigt være separate
faciliteter til vask af fødevarer. Følgende er konstateret:
Virksomheden har ingen vask i området hvor der produceres
sushi, men kun en vask uden tilslutning af varmt vand,
beregnet til hygiejnisk vask af hænder placeret i forrummet til
toilettet samt en produktions og skyllevask placeret i separat
rum med opvaskemaskine, Virksomheden havde følgende
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bemærkninger: Vi får sat en vask op i området hvor vi håndterer sushi.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring, tildækning samt adskillelse af fødevarer med og uden
kølekrav herunder stikprøvevis målt opbevaringstemperatur i køle og fryseenheder, virksomhedens mundtlige
procedurer for produktion af Sushiris herunder tilsætning af eddike.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af sushi område samt lokale
med opvaskemaskine herunder vægge, borde, opvaskemaskine, arbejdsstationer til fremstilling af sushi samt
køle og fryseenheder.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens
aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomhedens risikoanalyse for varmbehandling af kylling til 75 grader er udpeget
som en god arbejdsgang, virksomheden har udpeget indfrysning af fisk som et kritisk kontrolprunkt, men
oplyser at de modtager al fisk frossen samt har ikke nogen risikoanalyse for fremstilling af sushiris.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg har overtaget egenkontrollen fra tidligere ejer.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden. Vejledt generelt om reglerne for dækkende risikoanalyse. Vejledt konkret om en løsningsmulighed for
fremvisning af dokumentation for modtaget frossen fisk er indfrosset og fri for parasitter eller dokumentation
for at fisken stammer fra opdræt.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af de aktiviteter
virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato. Virksomheden
havde ingen bemærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Vejledt generelt om reglerne for tilsætningsstoffer, herunder EU-databasen og
indplacering af fødevarer i kategorier.


