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Prioriteret indsats Sushi
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Sushi med fersk fisk opbevares ved 0-2
grader. at sushi med kogte krebsdyr og bløddyr opbevares ved
0-2 grader. at sushi med forarbejdet fisk, f.eks. røget laks eller
kogte krebsdyr opbevares ved max 5 grader. Kontrolleret
virksomhedens procedurer for "nødvendige" brud på
kølekæden herunder ved forberedelse og opbevaring.
Kontrolleret virksomhedens procedurer for tilsætning af
sushi-zu i ris til sushi. Virksomheden er generelt vejledt om
reglerne for anvendelse af sushi-zu i sushi.
Kontrolleret virksomhedens procedurer for "nødvendige" brud
på kølekæden (f.eks. tilberedningstid og tid hos forbrugeren).
Kontrolleret virksomhedens procedurer for tilsætning af
sushi-zu i ris til sushi.
Virksomheden er konkret vejledt om reglerne for anvendelse af
sushi-zu i sushi som alternativ til opbevaring.
Virksomhedens egenkontrol: Egenkontrol: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Tilsætning af sushi-zu er
udpeget som et kritisk kontrolpunkt (CCP) i virksomhedens
risikoanalyse.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter


