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Kontrolbesøget sker på baggrund af en anonym
sygdomsanmeldelse.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
procedurer kalibrering af pH-meter. Ingen anmærkninger
Kontrolleret pH i ris til 3,43 lige efter syrning, ingen
anmærkninger.
Virksomheden oplyser, at alt frugt og grønt skylles før
tilberedning og snitning af frugt og grønt, ingen anmærkninger.
Kontrolleret, at der skiftes spækbrætter mellem de forskellige
fødevareprodukter, samt kontrolleret, at der en god adskillelse
af mellem de forskellige fødevareprodukter ex. ris og syrning af
ris ved et bord, slicening af fisk ved et andet bord, samling af
sushi ved 3. abejdsstation osv. Ingen anmærkninger
Følgende er konstateret:Virksomheden køkkenmedarbejdere
vasker hænder når der skiftes arbejdsprocesser, der mangler
engangshåndaftørringsmiddel ved vask, virksomheden oplyser,
at de straks vil ophænge en dispencer med papir til
håndaftørring.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for håndvask
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Målt omgivelsestemperatur på fisk placeret i kølebord til 1,6
grader C.
Følgende er konstateret: Virksomhedens medarbejdere benytter varmt vand til optøning/kogning af rejer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om kontaminering.
Gennemgået virksomhedens nedskrevne procedurer for sygdom af personale, herunder virksomheden
nedskevne procedurer i personalehåndbog. Her mangler procedurer om norovirus, samt andre sygdomme, der
kan smitte gennem fødevarer, og hvilke tiltag medarbejder gører ved sygemelding. Vejledt om, at virksomheden
kan kopiere procedurerne fra egenkntrollen omkring sygdom og personlig hygiejne til personalehåndbogen.
Forholdet vurderes som bagatelagtig overtrædelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kalibrering af pH-meter før brug af
pH-meter til pH-måling af ris
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) for pH-måling af ris.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for pH af ris. Denne aktivitet er
udpeget som en CCP, med en dokumentationsfrekvens på én gang ugentligt.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens ugentlige dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for pH-målinger af ris i perioden fra marts 2024 til dags dato
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


