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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer for
nedkøling af fødevarer og vejledt om metode til nedkøling med
blæskøler. Kontrolleret emballering og adskillelse af fødevarer
på køl og procedurer for indfrysning af fisk uden
anmærkninger.
Kontrolleret, at virksomheden har udstyr til måling af
kernetemperaturer ved varmebehandling og nedkøling. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret, at fødevarer og rengøringsmidler opbevares
adskilt. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligehold af flisevægge, gulv, malede
overflader og kølemøbler i køkken. Kølebord, gulv, fliser på væg
og malede overflader bag disk samt gulv og malede overflader i
lagerlokale.
Kontrolleret, at virksomheden har truffet passende
foranstaltninger til bekæmpelse af skadedyr. Ingen
anmærkninger. Vejledt generelt om montering af insektnet på
vinduer og døre i køkkenlokaler som ønskes åben ud mod
omgivelser.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret, at virksomhedens
risikoanalyse er dækkende for aktiviteterne. Risikoanalyse for
opbevaring af fødevarer og fremstilling af ris til sushi, herunder
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pH måling er ikke dækkende for aktiviteterne. Virksomheden oplyser, at risikoanalyse revideres straks. Øvrige
procedurer gav ikke anledning til anmærkninger.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om udarbejdelse af risikoanalyse.
Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende modtagekontrol, opbevaringstemperatur,
varmebehandling og nedkøling for perioden fra den 1. januar 2018 til dags dato. Ingen anmærkninger. Vejledt
generelt om udfyldelse af årlig revision af egenkontrollen hvert år.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har en plan for instruktion/uddannelse af nye
medarbejdere til deres konkrete arbejdsopgaver og generelt i fødevarehygiejne, som står i rimeligt forhold til
det arbejde, de udfører. Ansvarlig redegjorde for mundtlig instruktion af nye medarbejdere samt
sidemandsoplæring. Ingen anmærkninger.


