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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer i køleinventar samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask. Gennemgået procedure for
indfrysning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområder, opvaskeafsnit/lagerlokale.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionsområder. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Det indskærpes, at virksomheder
skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og
resultater. Følgende er konstateret: Der kan ikke fremvises
dokumentation for indfrysning af rå fisk til sushi fra marts til
16. juni 2022. I dokumentationsskemaet, står der at det ikke er
relevant for perioden. Frekvens for dokumentation er 1 gang
ugentligt. Det oplyses, at fisk til sushi indfryses ved -21 grader C
i mere end 24 timer samt ved -61 grader C i fryser opbevaret i
anden registreret fødevarevirksomhed. Virksomheden havde
følgende bemærkninger: Det er en fejl at det ikke er registreret.
Det opstartes med det samme. Indskærpelse medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages.
Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Risikoanalyse
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samt egenkontrolprogram. Dokumentation for opbevaring, varemodtagelse, opvarmning, nedkøling samt PH
måling af ris for perioden marts til midten af juni er stikprøvevist kontrolleret.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


