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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer i køleinventar samt
opbevaring og adkillelse af fødevarer. Procedure for produktion
af sushizu ris. Faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområder, kølerum, bar og lager. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionsområder, bar og lager. Ingen
anmærkninger. Vejledt om vedligeholdelse kølerum med slitage
på væg. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som bagatelagtig.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Egenkontrolprogram med risikoanalyse.
Dokumentation for opbevaring, varemodtagelse, indfrysning af
fisk (tun), PH-måling af sushizu ris, fermentering, opvarmning
og nedkøling fra starten af december 2023. Dokumentation fra
leverandør for øvrig sushi fisk er fremvist. Virksomheden har
desuden fremvist funktionelt måleudstyr.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
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Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel (menukort).
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe tikprøvebaseret eller frekvensbaseret
basiskontrol] på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret
ved kontrolbesøget.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, Ved kontrolbesøget har
virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af kontrolrapporter ophængning
af smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af
virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved
import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning
og forhåndsgodkendelse. [SLET DET IKKE RELEVANTE]


