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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
håndtering af ferskfisk. Virksomheden oplyser at de modtager
tun på frost. Fisken opbevares ved - 20 grader C i mindste 24
timer indtil den skal bruges. Der laves visuel kontrol
(kvaliteter/parasitter) af fisken efter optøning herefter serveres
fisken rå (Sushi) Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
håndtering af fødevarer i forbindelse med buffet.
Kontrolleret ved buffet: Der forefindes serveringsbestik i
passende længde så det ikke falder ned i skåle/fade. Fade og
skåle skiftes løbende og gennemgået procedure ved håndtering
af rester. Virksomheden har mundtligt redegjort for at buffeten
styres via temperatur. Buffetområdet overvåges delvist af
personalet og der reageres, hvis kunder tager med fingrene
eller på anden måde agerer uhygiejnisk. Der er mulighed for, at
kunderne kan desinficere hænder, inden de går til buffeten.
Kontrolleret mulighed for rene tallerkener/bestik hver gang
gæster går til buffeten.
Kontrolleret i køkken:
Køkkenpersonale og serveringspersonale har adgang til
hygiejnisk håndvaske faciliteter så der undgås krydssmitte.
Håndvasken var ved tilsynet tilgængelig. Kontrolleret at
virksomheden har tilstrækkelig kølekapacitet ved større
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selskaber. Kontrolleret opbevaringstemperatur , opbevaring og tildækning af fødevarer. Ingen anmærkninger.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens procedurer for
sikring af parasitdrab ved produktion af spiseklare fiskevarer. Virksomheden anvender frossen tunfisk som
opbevares i fryser ved min. 20 garder C i 24 timer. Kontrolleret virksomheden risikoanalyse for opbevaring af
fersk fisk i fryser. Følgende er konstateret: Rå fisk på frosset er udpeget som et kritisk kontrolpunkt (min. -20
grader c i 24 timer). Kontrolleret virksomheden dokumentation af opbevaring i fryser for september-oktober
2022. Ingen anmærkninger

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens gode arbejdsgange for overvågning af buffet.
Virksomhedens risikoanalyse for varmholdelse som er udpeget som kritisk kontrolpunkt med en ugentlig
dokumentationsfrekvens. Virksomheden har fremvist dokumentation for september 2022 til oktober 2022 for
varmholdelse.
Virksomheden kunne mundtligt redegøre for deres procedurerne. Ingen anmærkninger.


