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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask
procedurer ved sushiproduktion. Opbevaringstemperatur,
adskillelse og tildækning af fødevarer i køle- og fryseinventar.
Fødevarer fri fra gulv. Vejledt konkret om hygiejnisk håndvask
faciliteter i produktionskøkken.
Følgende er konstateret: Dør fra tørvarelager til toiletforrum,
hvor der opbevares emballerede fødevarer står åben ved tilsyn.

Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken med inventar og udstyr, emfang, gulv og
bordoverflader. Sushi produktion med køleinventar,
bordoverflader og håndvask.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vejledt virksomhed om at udarbejde
en vedligeholdelsesplan for gulv i produktionskøkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvevis set virksomhedens dokumentation
af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning,
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nedkøling og indfrysning af fersk fisk for perioden februar 2022 til dags dato.
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: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


