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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, tildækning og adskillelse af fødevarer samt
opbevaringstemperatur. Vejledt virksomheden om at adskille
håndvask og produktionsvask ved sushiområde.
Virksomheden hensigtsmæssigt nedkøler og opbevarer fersk
fisk som anvendes til sushi.
Følgende er konstateret: Der opbevares en mindre mængde
kylling, fløde og flødeost ved en temperatur på 7.7 grader
celcius.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt virksomheden om at overholde
opbevaringstemperaturen på kølekrævende fødevarer.
Virksomhedsansvarlig oplyser at køleenhederne løbende
kontrolleres og tilses og at de vil tilse køleskabet.
Virksomhedsansvarlig mundtligt redegør for
nedkølingsprocedure af varmebehandlede fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Kølemontre hvor der tilberedes sushi til servering,
bordoverflader samt frituresteger og opvaskemaskine i
produktionskøkken. Vejledt virksomheden om at øge
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rengøringen af svært tilgængelige områder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Lister i fryse- og køleenheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for perioden siden sidste tilsyn til dags dato for varemodtagelse,
opbevaring, PH-ris, indfrysning af fisk, varmebehandling, opvarmning samt nedkøling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nr.


