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Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
egenkontrolprocedurer.
Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og
følge faste procedurer, som er baseret på HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: Virksomhedens følger ikke egen faste
procedurer for optøning af fersk fisk. Ved tilsynets start ses der
optøning af 8 tun filetter mellem 2,5 kg og 3 kg på bordplade
ved sushi produktion. Tun filleter måles med kalibreret
indstikstermometer til ca. -2,0 grader celcius i centrum samt
med kalibreret indstikstermometer ca. 9,6 grader celsius 2-3
centimeter fra tun filetternes yderkant. I virksomhedens
egenkontrolprocedurer for optøning står der således" Optøning
af frostvarer foretages på køl således at temperaturen ikke
overstiger varenes kølekrav under optøniing". Virksomheden
oplyser at tunfiletter har stået ude i 1 time.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det gør vi ikke
fremover. Vejledt konkret om at følge egne faste procedurer for
optøning.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning:
Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som tilsigtet af
producenten. Virksomheden har mundtlig redegjort for
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anvendelse af udvalgte FKM - herunder Sushi bakker large, Cater-line alu folie og balje med håndtag. Set
anvendelsesanvisning på cater-line alu folie og balje med håntag. Set faktura på Sushi bakker large og balje med
håndtag. Vejledt konkret om at virksomheden skal kunne fremvise relevant dokumentation på
Fødevarestyrelsens anmodning. Billededokumentation medtaget.
Virksomheden har fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


