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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:Gennemgået virksomhedens mundtlige
procedurer for for tilberedning og syrnig af ris, herunder
målemetode med pH-strips. Virksomheden har under tilsynet
demonstreret hvordan man tager pH-målinger med strips.
Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring af
fersk fisk til sushifremstilling, herunder temperatur på
køleenhed ved sushibar. Ingen anmærkninger.
Virksomheden oplyser, at de først fremstiller sushi til take-away
ved bestilling. Ingen anmærkninger
Kontrolleret: Opbevaring af uemballerede ferske fiskevarer.
(foto dokumentation er taget)
Det indskærpes, at uemballerede ferske fiskevarer skal
opbevares i is under passende forhold, hvor is tilføres så ofte
det er nødvendigt, eller ved maksimalt 2°C.
Følgende er konstateret: I virksomhedens ene køleskab
opbevares der rå tigerrejer ca 5 kg ved en
omgivelsestemperatur på 5,8 grader, målt med
indstikstermometer til 6,3 grader, temperatur er korrigeret.
Virksomheden opbevarer de rå rejer i et køleskab som bliver
ifølge deres egenkontrol er sat til et setpunkt på 5 grader.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: De er til
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aftenens produktion.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
opbevaring af fisk og skaldyr, samt pH i sushiris efter syrning. Diise er udpeget som CCP og der er sat en frekvens
på dokumentation en gange ugentligt.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) der
er gennemgået følgende kontrolpunkter i virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedurer: Tilberedning af sushi,
opbevaring af fisk og rå skaldyr til sushi, samt syrning og holdbarhed af sushiris efter tilberedning af ris.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opbevaringstemperatur af kølekrævende fødevarer er stikprøvevis kontrolleret for kølebord til
brug i sushibar. Vejledt om andre muligheder vedrørende pH måling i sushiris.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


