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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Tilsyn på baggrund af forbrugerhenvendelse. Virksomheden er
informeret om henvendelsens karakter og har mundtligt fået
oplyst navn på klager.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
opbevaring og hygiejnisk adskillelse af fødevarer, opbevaring af
fersk fisk og gennemgået virksomhedens adskillelse af
fødevarer under produktion, herunder håndtering af friske
grøntsager. Gennemgået procedurer for indfrysning af fersk fisk
og procedurer for sushi-zu ris. Yderligere kontrolleret faciliteter
til hygiejnisk håndvask. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af lokaler hvor der opbevares og
håndteres fødevarer, herunder produktionsborde,
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driftsinventar og udstyr.
Gulv under opvaskebord og opvaskemaskine i produktionsområde, fremstod med mørke belægninger og spor af
produktionsrester af ældre dato. Fuge bag vask mellem bord og bagvæg i produktions -og udsalgsområde
fremstod med mørk belægning. Der er vejledt generelt om rengøringsfrekvens af loklaer hvor der opbevares og
håndteres fødevarer. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af overflader, inventar og maskiner i produktions -og
udsalgsområde. Yderligere kontrolleret skadedyrssikring af indgangspartier til virksomheden. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Der er set risikoanalyse og skriftlige egenkontrolprocedurer over virksomhedens
aktiviteter, herunder udpegelse af kritiske kontrolpunkter. Yderligere kontrolleret måleudstyr til overvågning af
kritiske kontrolpunkter. Der er stikprøvevis set udført dokumentation for virksomhedens kritiske kontrolpunkter,
herunder køleopbevaring, modtagerkontrol, indfrysning af fersk fisk og pH-måling i sushi-zu ris frem til d.d.
Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og registrering af
fødevareaktiviteter.


