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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Benyttet faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænder. Set dagens produktion af sushi, salatbowls
og friturestegte rejer. Set opbevaring på køl og frost, herunder
adskillelse og tildækning, samt stikprøvevis kontrolleret
temperatur. Set virksomhedens ansatte udføre hygiejnisk vask
og tørring af hænder, samt skift af handsker ved skift af
arbejdsopgave.
Hygiejne: Rengøring: Vejledt konkret om renholdelse af
opvaskemaskine, således kalkplamager reduceres og
mikrobiologisk vækst dermed har sværrere betingelser.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: køle- og
fryseenheder, riskoger, sushimaskine, opvaskemaskine, og
redskaber tiltænkt fødevarekontakt, herunder stikprøvevis
lister, kanter og overflader.
Følgende er konstateret: kølemøbel under emhætte har tre
flækkede lister og midterste køleskab i lagerbygning har én
flækket liste. Alle fire liste er rene.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligehold af fødevarevirksomhed.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
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egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, nedkøling, pH og
indfrysning siden 1 oktober 2025 til dags dato.
Vejledt generelt om at indskrive ferie/lukkeperioder, når det ændrer på frekvensen for dokumentation af
egenkontrol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


