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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer i køleskabe samt
fryser samt målte temperaturer. Faciliteter til hygiuejnisk
håndvask. I køleskuffe målet opbevaringstemperatur på +3 C
med luft køler. I fersk fisk måles 2,9 C med insttikstermometer.
Vejledt om regler for opbevaringstemperatur for fersk fisk
under +2C.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgået
procedurer for tilberedning af sushi-ris. Virksomheden har
opbevaret 2 beholdere med sushi-ris med pH under 4,5 uden
for køl natten over. Vejledt virksomheden om nye retningslinier
for anvendelse af sushi-ris med pH under 4,5 opbevaret uden
for køl i mere end 8 timer. Virksomheden vil undersøge om
risene kan anvendes.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområder med inventar og udstyr, opvaskemaskine
og køleborde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning,
nedkøling, indfrysning af fisk, pH-måling af sushiris stikprøvevis
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siden sidste tilsyn til d.d. Vejledt om overholdelse af frekvenser på dokumentaion.
Kontrolleret: Egenkontrolprocedurer for anvendelse af sushiris.
Følgende er konstateret: Virksomheden følger ikke sine egnkontroprocedurer for anvendelse af sushiris med pH
under 4,5, der jf egenkontroprogrammet skal kasseres efter 8 timer ved opbevaring ved stuetemperatur.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om nye retningslinier for anvendelse af sushiris med pH under 4,5 i evt mere end 8 timer samt
tilpasning af risikoanalysen og procedurer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.


