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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse,
information om anmelder er oplyst mundtligt på
kontrolbesøget
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: fødevarer under opbevaring herunder
temperatur, tildækning og adskillelse, faciliteter til hygiejnisk
vask og tørring af hænder, samt toiletforhold.
Vejledt generelt om reglerne for at fødevarer skal beskyttes
mod kontaminering, mundtligt drøftet hygiejnisk håndtering af
fødevarer, herunder at personale skal sikre god personlig
håndhygiejne mellem forskellige arbejdsopgaver, så de ikke
spreder bakterier og virus via hænderne fra fx redskaber,
råvarer og penge til fødevarerne.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
diskområde, produktionskøkken og lager i kælder herunder
gulv, vægge, loft, hylder og bordflader, samt køleinventar,
komfur, emfang og opvaskemaskine.
Mundtligt drøftet rengøringsfrekvens, samt vejledt om øget
rengøringsfrekvens af emfang samt vægge ved
sodavandsanlæg i kælder.
Der stod ikke uvedkommende objekter i virksomheden under
tilsynet.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: køleinventar.
Følgende er konstateret: flere gummilister fremstår med store flænger.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om alle overflader skal holdes i god stand og være lette at rengøre og om nødvendigt
desinficere.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
pH-måling af sushi-ris.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
pH-måling af sushi-ris.
Virksomheden har gennemgået procedurer for fremstilling og pH-måling af sushi-ris.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for pH-måling af sushi-ris fra 7. juli 2025 til den 30. september 2025.
Vist Fødevarestyrelsens online værktøj Sikre Fødevarer, samt vejledt generelt om reglerne for anvendelse af
dette værktøj til brug som dokumentation, herunder at beregning skal gemmes og kunne fremvises.
Vejledt om at tilpasse risikoanalysen og egenkontrolprogram ift nye temperaturkrav for nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside https://tokyo-online.dk/.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Emballage m.v.: Vejledt generelt om krav om dokumentation for fødevarekontaktmaterialer: datablade,
herunder at der skal være information om kontaktfødevarer og kontakttemperatur.


