
Azuma

 

 

Vestergade 30A, st

4600  Køge

35378863

14-09-2022 1
05-04-2022

1
12-01-2022

1
06-12-2021

2Virksomhedens egenkontrol

1  
1  
 

1  
 
 
 

1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 30 min.

Kontrolbesøg på baggrund af forbruger-henvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: køletemperaturer i køleenheder,
gennemgået procedurer for håndvask kontra brug af håndsprit
og handsker, buffetservering herunder: små fade med hyppige
udskiftning, lange tagtænger, adskillelse imellem rå og
tilberedte fødevarer på buffet samt faciliteter til hygiejnisk
håndvask i køkken og sushi-køkken.
Vejledt om regler for varmbehandling til min. 75 grader C, ved
genanvendelse af fødevarer fra buffet samt adskillelse imellem
fødevaregrupper under køleopbevaring særligt med hensyn til
oplysninger om allergener, eks. opbevares laks, blæksprutte og
skalddyr i samme bøtte. Det oplyses det hele opvarmes og
bruges til personalemad.

Vejledt generelt om procedurer ved sygdom hos
køkkenpersonale og oplyst mere information kan findes på
fvst.dk: Arbejdsgange og adfærd vedrørende personlig
hygiejne, herunder forholdsregler når køkkenpersonale er
bærer af sygdom eller har plejet syge familiemedlemmer med
symptomer på norovirus (roskildesyge), arbejdsgange for
”nulstilling” af køkken, hygiejniske håndvaskearbejdsgange og
håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk
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håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande. Ydet generel vejledning om norovirus.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af sushi-køkken og buffet-bord
samt køkken med overflader, isterningmaskine, riskogere og køleenheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
indfrysning af fersk fisk til sushi-produktion og varmbehandling af fødevarer.
Vejledt konkret om procedurer for personlig hygiejne, forholds-regler ved sygdom blandt personale, nul-stilling
af køkken efter sygdom og lign, mere kan findes på www.fvst.dk
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


