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‘Denne kontrol, dato

27-06-2024

Tidligere kontrol
Dato 25-01-2022

CVR-nr. 39058677
Hygiejne: Handtering af fedevarer 2
Rengearing Dato 24-07-2020
Vedligeholdelse
Virksomhedens egenkontrol 1

Offentliggerelse af kontrolrapport
Uddannelse i hygiejne

Mzaerkning og information
Godkendelser m.v.

Saerlige maerkningsordninger
Varestandarder
Tilsaetningsstoffer m.v.

Kemiske forureninger

Emballage m.v.

Andet

Ikke alle regler bliver kontrolleret hver gang

Resultat Betyder

1 @ Ingen anmaerkninger

2 @ Indskeerpelse

3 Pabud, forbud eller tvangsbader
Badeforlaeg, politianm., karantaene,

autorisation eller registrering frataget

Darligste resultat bestemmer aktuel smiley

© Udgaet symbol. Vises for
indskaerpelser givet far 2022

Kontroltype og -aktivitet
[X] Ordinaer kontrol
[] Ekstra kontrol

[X] Kontrolkampagne
[] Kaedekontrol
[] Anden kontrol

©
©
©
©

Tilsynsfgrendes bemaerkninger side 1af 2

Kontrolrapporten er rettet den 5. juli 2024.

Virksomheden har inden kontrollens begyndelse faet udleveret

retssikkerhedsblanketten.

Hygiejne: Handtering af fgdevarer: Kontrolleret: Opbevaring af

uemballerede ferske fiskevarer.

Det indskaerpes, at uemballerede ferske fiskevarer skal

opbevares i is under passende forhold, hvor is tilfgres sa ofte

det er ngdvendigt, eller ved maksimalt 2°C.

7F¢Igende er konstateret: | kgleopsats ved sushibord i

betjeningsomrade males med kalibreret lufttermometer i

gastrobakke med uemballerede ferske lakse stykker til 7,3

grader C. Selve laksen males med kalibreret

indstikstermometer til 2,9 grader C. Der er 6 gastrobakker 3 ca.

0,50 liter med fersk fisk. Virksomheden oplyser, at fisken har

veeret i kgleopsatsen siden de abnede, hvilket er 2 timer og 45

min siden ved kontrolbesggets start.

Virksomheden havde fglgende bemaerkninger: Vi venter med

at saette fisken op til vi far travlt. Virksomheden kasserede

fisken under tilsynet.

Indskzerpelse medfgrer 2 gebyrbelagte opfelgende kontroller.

Du kan klage over afggrelsen. Se separat klagevejledning.

Felgende er kontrolleret uden anmaerkninger: Opbevaring af

fedevarer pa kgl og frost, herunder temperaturer i kgleskabe i

Fadevarestyrelsen

Stationsparken 31 « 2600 Glostrup
+4572 27 69 00 « www.fvst.dk/kontakt

1 time 15 min.
Kontrollens varighed

Afleveret til Tilsynsferendes underskrift

Mere om fegdevarekontrol og klagemuligheder pa www.findsmiley.dk
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Tilsynsforendes bemaerkninger side 2 af 2
produktionskgkken i baglokale, samt i fritstdende kgleskab og kgleskabe i kglebord i betjeningsomrade, hvor der

blandt andet opbevares fersk fisk.

Virksomheden redegjorde mundtligt for procedurer for sushi-zu ris, herunder brug af opskrift og holdbarhed,

ingen anmaerkninger.

Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Virksomhedens dokumentation af egenkontrol.

Felgende er konstateret: Virksomheden har ikke dokumenteret for temperaturer ved aktiviteten 'opbevaring'

siden 22. maj 2024. | egenkontrolprogrammet har virksomheden sat en frekvens pa 1 x hver 14. dag.

Forholdet vurderes under de foreliggende omstaendigheder som en bagatelagtig overtreedelse. Vejledt generelt

om regler for dokumentation, ved egne fastsatte frekvenser.

Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer, herunder indfgre, ivaerkszaette og fplge faste procedurer,

som er baseret pa HACCP-principperne.

Felgende er konstateret: | kpleopsats ved sushibord i betjeningsomrade males med lufttermometer i

gastrobakke med ferske lakse stykker 7,3 grader C. Selve laksen males med indstikstermometer til 2,9 grader C.

Der er 6 gastrobakker a ca. 0,50 liter med fersk fisk. Virksomheden oplyser, at fisken har vaeret i kgleopsatsen

siden de dbnede, hvilket er 2 timer og 45 min siden ved kontrolbesggets start.

| virksomhedens egenkontrolprogram beskrives det, at "Fiskestykker til sushi, der hviler i tilberedningsomradets

kgleopsats har vaeret pa arbejdsbordet hvorved temperaturen i fisken er steget i forhold til opbevaringskrav pa

+2 grader C. (...) Det er vurderet acceptabelt at tilberedningstiden under ovennaevnte procedurer kan vaere hgjst
1 time i temperaturintervallet over +2 C til ca. +8 C. Tiden tzeller fra fisken er udtaget fra kgl (hgjst +2 C) til den

feerdige sushi serveres. (...) Eventuelle fiskestykker der ikke er serveret indenfor hgjst 1 time kasseres og der

udtages "friske" stykker fra opbevaringsomradet (+2 C) til ny tilberedning."

Virksomheden fglger ikke egne fastsatte procedurer for opbevaring af fersk fisk til sushi. Vejledt generelt om at

folge egne fastsatte procedurer for opbevaring af fersk fisk til sushi.
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