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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur på køl og frost,
adskillelse og tildækning af fødevarer samt faciliteter til
hygiejnisk håndvask og tørring af hænder. Virksomheden
redegører mundtligt for håndtering af sushi ris, ok. Fremvist
relevant pH-måleudstyr.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af gulv, vægge, overflader og lofte
i serveringsområde, diskområde, produktionskøkken foran og
bagved samt rengøring af udstyr og inventar. Vejledt om øget
rengøring af svært fremkommelige områder, herunder emfang
og kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden redegører mundtligt for
vedligeholdelsesplan samt dokumenterer for internt
vedligeholdelses dokument.
Kontrolleret: Virksomhedens bagdør. Følgende er konstateret:
Under tilsyn står bagindang åben. Virksomheden informerer, at
de netop har fået varer, men har glemt at lukke døren.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for skadedyrssikring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Stikprøvevist set virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, nedkøling og ph-måling i sushi ris fra januar 2022 til dags dato.
Kontrolleret: Virksomhedens risikoanalyse for deres aktivitet varmholdelse. Følgende er konstateret:
Virksomheden redegører i deres risikoanalyse for at varmholde deres produkt ved 63grader. Under tilsyn er
misosuppe målt til 65grader og medarbejder redegører for temperaturer over 65grader under normale
omstændigheder. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt generelt om regler for varmholdelse ved 65 grader. Vejledt virksomheden konkret om at
revidere deres risikoanalyse for deres aktivitet der omhandler varmholdelse samt udpegning af denne aktivitet
som kritisk aktivitet i virksomhedens skriftlige dokumentationsprocedurer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer jf. virk.dk og dankortsterminal.


