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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
faciliteter og kapacitet ved håndtering af fersk fisk til sushi,
herunder produktions flow, adskillelse af fødevarer under
forberedelse og tilberedning af sushi. Virksomheden
redegjorde for tidsforskudt adskillelse ved håndtering af fersk
fisk og spiseklare fødevarer. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret, at redskaber, udstyr og inventar er
opbevaret/anbragt således, at dette og omgivelserne kan
rengøres på passende vis og at fødevareaffald opbevares i
egnede beholdere i køkken og i affaldsområde udenfor. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret, at døre og vinduer i produktionskøkken er lukket
ud mod omgivelser. Ok. Vejledt om løsning for montering af
insektnet, hvis døre og vinduer ud mod omgivelser ønskes
åbenstående.
I køkken er ophængt viskestykke til tørring af hænder.
Viskestykket blev ikke anvendt under tilsynet og der er vejledt
om brug af engangsmateriale til håndtørring.

Hygiejne: Rengøring: Rengøring i køle- og fryseskabe er
kontrolleret uden anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens
gennemførelse og resultater vedrørende modtagekontrol,
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opbevaringstemperatur, varmebehandling, overholdelse af 3-timers regel, indfrysning af fisk, kontrol af pH og
desinfektion ved opvask for perioden fra den 21. marts 2023 til dags dato. Ingen anmærkninger.
Set risikoanalyse på brug af fødevarekontaktmaterialer, herunder afsmitning med stoffer fra redskaber og
produktionsudstyr. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter, risikoaktiviteter, kontaktoplysninger og korrekt CVR og p. nr.
Emballage m.v.: Kontrolleret at fødevarekontaktmaterialer anvendes som tilsigtet af producenten.
Følgende er konstateret: Virksomheden anvender melspande af plast til sushi-zu væske. pH i sushi-zu væske er
af virksomheden målt til 2,2 under kontrolbesøget.
Virksomheden har ikke anvendelsesanvisninger for melspande. Virksomheden oplyser, at der straks følges op
herpå. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om, at virksomheden skal sikre, at den kun anvender fødevarekontaktmaterialer til de
formål, hvortil de er tilsigtet. Dette sikres ved at være i besiddelse af og følge producentens
anvendelsesanvisninger, som medfølger produktet.


