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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionsområde samt toilet. Opbevaringstemperatur af
fødevarer - herunder fersk fisk på max 2 grader celsius.
Affaldshåndtering i baggård. Virksomheden har redegjort for
pH-måling af sushi-zu ris.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokale med inventar og udstyr, bordoverflader, gulv
og vægge. Sushi station med køleinventar, bordoverflader og
gulv. Toiletforhod.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Gulv i produktionslokale og klinker på vægge.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
opbevaringstemperatur og pH-måling. Set egenkontrol
dokumentation for opbevaringstemperatur og pH-måling for
perioden sidste kontrol til dags dato. Set pH-indikator papir og
relevant måleudstyr.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. jf. fremvist kassebon.
Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
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