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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Sushi med fersk fisk og fersk fisk
opbevares ved 0-2 grader. at sushi med kogte krebsdyr og
bløddyr opbevares ved 0-2 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 bruger 3 timers rettesnorern. Virksomheden er
generelt vejledt om reglerne for anvendelse af sushi-zu i sushi.

Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt
desinficeres.
Følgende er konstateret: Langs kandten på produktionsbordet
ved siden af virksomhedens friture, ses der en fedtet mørk
brun, afkradselige belægning. På undersiden af stegesektionen
ses gamle produktrester. Under en hylde i virksomhedens
produktionskøkken i kælderen, ses en plettet brun belægning.
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Langs undersiden af kandten på et produktionsbord i kælderen, ses en ru indtørrede, aftørlig belægning. På
samtlige bagvægge bag flere produktionsborde i virksomhedens kælder ses flere fedtløberere. Under enkelt
bord i virksomhedens kælder ses støv og gamle produktrester. Der er taget fotodokumentation under dagens
kontrol.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi gør rent med det samme.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftelige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for salg uden køl - 3 timers regl.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for Opbevaring og varemodtagelse, fra forrige kontrol til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter


