
Itami sushi

 

 

Flydedokken 15, st

2450  København SV

41324805

03-10-2023 1
14-06-2022

1
01-07-2021

1
20-10-2020

1
1  
1  
 
1  
 
 
 
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

45 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
aftørring i produktionskøkkener. Opbevaring og adskillelse af
fødevarer i køkken og på lager, herunder temperaturmålinger i
køleskabe med fersk fisk. Virksomhedens arbejdsgange ved
opskæring af laksfiletter.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken, serveringsområde, samt tørvarelager,
herunder produktbærende overflader, køle- og frysefaciliteter,
friture, emfang, stegeplader, skærebrædder,
fødevarekontaktmaterialer, samt gulve og vægge.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaring på køl og frost, varmebehandling,
indfrysning af fisk, samt pH-måling af ris.
Kontrolleret: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens udførsel og resultater for nedkøling.
Følgende er konstateret: Virksomheden har dokumenteret
nedkøling af ris med en starttemperatur på 95C kl. 14.00 og en
sluttemperatur på 42C kl. 16.00. I følge virksomhedens
procedurer skal der foretages nedkøling fra 65C til 10C på max
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4 timer. Ved validering af om der er foretaget en sikker nedkøling ved de specifikke start- og sluttid- og
temperaturer, via Fødevarestyrelsens online værktøj SiTTi, er virksomhedens nedkøling, med 5 minutter, ikke en
tilsvarende sikker nedkøling. Virksomheden oplyser, at der kan være tale om en skrivefejl, men at de vil ændre
nedkølingsprocedurerne for at være sikre.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for overensstemmelse mellem egenkontrolprocedurer og dokumentation.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


