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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Opbevaring af
uemballerede ferske fiskevarer.
Det indskærpes, at uemballerede ferske fiskevarer skal
opbevares i is under passende forhold, hvor is tilføres så ofte
det er nødvendigt, eller ved maksimalt 2°C.
Følgende er konstateret: Virksomheden opbevarer ca. 200g
fersk laks i kølemøbel ved opbevaringstemperatur på 4,1
grader klar til dagens produktion af sushi. Temperaturen i den
ferske laks måles til 5,7 grader målt med fødevarestyrelsens
indstiks termometer.
Virksomheden kasserede den ferske laks under tilsynet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi styr
på.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Procedurer for arbejdsgange særligt i forhold til
buffetservering:
-Anvendelse af passende serveringsbestik ved skåle og fade på
buffet.
-Opfyldning og skift af skåle og fade på buffeten, herunder
også styring af tid eller/ og temperatur samt håndtering af
rester.
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-Personalets overvågning af buffeten.
-Mulighed for gæsterne kan vaske eller desinficere hænder, inden de går til buffeten.
-Gæsternes adgang til rent og ubrugt service ved buffeten.
Procedurer for personalets hygiejnisk vask og aftørring af hænder samt håndvasken er tilgængelig,
således der undgås krydskontaminering, under håndtering af buffeten, opvasken, håndtering af fersk kød og
spiseklare retter.
Virksomheden har tilstrækkelig kølekapacitet og opbevaring foregår hensigtsmæssig således krydskontaminering
undgås.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens procedure for
nedkøling.
Følgende er konstateret: Virksomheden dokumenterer ikke nedkøling for alle relevante fødevarer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om metode til nedkøling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


