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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring af
sushi med forarbejdet fisk og rå fisk, sushi opbevares ved
stuetemperatur men i kort sammenlagt tid inden konsumering.
Tidsstyring er max 1 time for fisk før sushifremstilling, maks ½
time før udlevering eller servering, efter fremstilling (somregel
kortere). Ved udlevering vejledning om at spise indenfor max
1½ time, ellers skal varen hurtigt på køl. ingen anmærkninger.
Kontrolleret køleopbevaring af fisk og fiskevarer, før placering i
kantiner på arbejdsbord med køling, der kan overskride
regelfastsatte kølekrav.
Kontrolleret arbejdsgange for fremstilling af sushi-ris, der
anvendes faste opskrifter og ugentlig dokumenteret
efterprøvning af pH værdi, i overensstemmelse med
Fødevarestyrelsens hygiejnevejldning, OK.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret risikoanalyse for
køleopbevaring, mikrobiologiske risici styret ved tid og ved pH
fald, OK.
Kontrolleret egenkontrolprogram for opbevaring styret ved tid,
virksomheden redegjorde tydligt for tidsstyring, understøttet af
køkkenindretning og arbejdet i køkken, der var ikke skriftlig
beskrivelse af tidsstyring fra råvarer ikke er på køl til
konsumering.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om beskrivelse af egenkontrolprocedurer for tidsstyring ud fra Fødevarestyrelsens hjemmeside
og afsnittet om sushi i hygiejnevejledningen.
Godkendelser m.v.: Opdateret risikooplysninger, kontrolleret registrering, OK.


