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Fremvist og gennemgået retsikkerhedsblanket.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved import
og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Set mulighed for hygiejnehåndvaske i
køkken samt i tilvirkningsområde i restaurant. Set personale
toilet og forrum til samme.
Kontrolleret temperaturopbevaring i kølemøbler indeholdende
fødevarer med temperaturopbevaringskrav.
Set adskillelse og tildækning af fødevarer i kølemøbler. Konkret
vejledt virksomheden om at tildække fødevarer i fryseboks så
kontaminering undgås.
Virksomheden har gennemgået procedure ved tilvirkning af
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sushiris, samt pH måling af samme.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, depoter, fliser og overflader.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har redegjort for anvendelse af
desinfektionsmiddel og udfører rengøring og desinfektion i to adskilte arbejdsgange.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
gennemgået for varemodtagelse og opbevaring af fødevarer. Virksomheden er vejledt i at også udarbejde
risikoanalyse for følgende aktiviteter: Opvarmning, opvarmning til mindre en 75oC (sushi ris), Sushi ris og
nedkøling af fødevarer

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) er
gennemgået for varmebehandling/opvarmning og sushi ris.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse og opbevaringstemperatur. Konkret vejledt virksomheden om at der også bør
dokumenteres for varmebehandling/opvarmning og evt. nedkøling hvos denne aktivitet anvendes.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe Serveringsvirksomhed - Restauranter m.v. og er omfattet af
Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der
blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden
havde ingen bemærkninger.


