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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og samhandel, registrering ved
væsentligt ændrede aktivitete.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndvaks med sæbe og papir samt
produktions/skyllevask. Ovenstående vaske er i forbindelse
med hinanden og i tilstødende lokale til produktionslokalet.
Virksomheden producere sushi i tilstødende lokale som er i
åben forbindelse til lokale med vaske. Virksomheden oplyser
de vil opsætte en håndvask i produktionslokale, og at de vil
kontakte en VVS.
Vejledt generelt om regler for at der skal være tilstrækkeligt
med håndvaske i virksomheden. Konkret vejledt om
løsningsforslag til opsætning af håndvask i produktionslokale.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kontrolleret
personaletoilet med hygiejninsk håndvaskeforhold og forrum.
Kontrolleret procedurer for nedkøling af ris som skal bruges til
sushi, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Renholdelse af kølebord, køle- og fryseskab, emfang og frituregryde. Kontrolleret brug af
desinfektionsmiddel på rengjort bord, herunder at virksomheden følger anvisning på produkt samt produkt er
med journalnummer fra fødevarestyrelsen. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Loft i produktionslokale.
Følgende er konstateret: Loftplader over køleskab, fryser og emfang i produktionslokale ses med knækkede
hjørner, så der kan være risiko for neddrys af loftplader. Virksomheden oplyser de vil finde en løsning.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for vedligeholdelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
modtagelse og opbevaring af fødevarer med og uden kølekrav, varmebehandling og nedkøling. Generelt vejledt
om regler for risikoanalyse. Konkret vejledt om løsningsforslag til ændring og tilføjelse af tekst til risikoanalyse.
Generelt vejledt om regler for frekvensskema.
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: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af Stikprøvebaseret på baggrund af de
aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.


