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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperatur i køleenheder hvor der opbevares fersk
fisk, herunder at fisken opbevares ved minimum 2 grader.
Ligeledes kontrolleret opbevaringstemperatur ved fødevarer
med fastsat kølekrav på 5 grader. Kontrolleret virksomhedens
procedure for fremstilling og opbevaring af ris anvendt til sushi.
Virksomheden anvender sushi zu til risene og har redegjort for
procedure for pH måling og fremvist udstyr til måling af pH.
Kontrolleret procedure for produktion af sushi til Take away
samt produktion forud for travle tidspunkter, herunder
procedure fortidsstyrring, således det sikres, at sushien ikke
opbevares mere end 3 timer udenfor 2 grader, ansvarlig har
mundtligt redegjort herfor. I forbindelse med udlevering af take
away, er virksomheden vejledt konkret om løsningsforslag
således forbrugeren ved købstidspunktet oplyses om seneste
tidspunkt for fortæring eller kassering af sushi. Ansvarlig
oplyser, at man fremadrettet vil hænge et skilt op i
afhentningsområdet. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse i forbindelse med anvendelse af sushi zu til ris
opbevaret udenfor køl, herunder pH måling og grænse for pH
værdi. I forbindelse med risikoanalyse for indfrysning af fisk, er
virksomheden vejledt om metode til yderligere beskrivelse af
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krav til indefrysningen, således tid og temperatur fremgår af risikovurderingen. Ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


