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Kontrolrapporttekst er ændret d. 10. januar 2020.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask,
temperatur i kølerrum, opbevaring og adskillelse af rå og
spiseklare fødevare, ingen anmærkninger.
Kontrolleret: Temperatur ved opbevaring. Skriftlig indskærpelse
er fremsendt.
Følgende er konstateret: I kølemøbel er der målet på ca. 1 kg
hvidfiske kæber, med indstiks termometer, 5,7 grader i fisken
samt en område temperatur på 4,7 grader. fotodokumentation
medtaget. Virksomheden havde følgende bemærkninger som
er indsendt skriftligt til Fødevarestyrelsen efter kontrolbesøget:
Fisken er medarbejdermad og serveres ikke til kunder, idet
fisken har mange ben. Endvidere er fisken lige
ankommet/varemodtaget fra vores produktionskøkken, hvor
denne lige er filletteret og derfor endnu ikke er kommet ned på
den rette temperatur. Der ydes konkret vejledning om, at
virksomheden til enhver tid skal sikre sig at kølekæden ikke
brydes unødvendigt og virksomheden bør sikre sig at
køleenheder hurtigt kan genskabe korrekt
opbevaringstemperatur for en given fødevare.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
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Køleskabe, kølerum, køkken produktbærende overflader, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomheden har i forbindelse med kampagne modtaget eller fået tilbudt
telefonisk vejledning i relation til sanktion meddelt på kontrolbesøg den 16/10-2019
Fulgt op på indskærpelse fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set egenkontrollen er tilstede i virksomheden.
Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ingen dokumentation for opvarmning, samt pH målinger på sushi
ris. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger. Indskærpelse
medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


