Kontrolrapport

Virksomhed Min Hjgrring ApS

Adresse Bispensgade 136

Postnr/By 9800 Hjgrring

Ministeriet for Feadevarer,
Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyrelsen

&

'Denne kontrol, dato

03-05-2023

Tidligere kontrol
Dato 30-01-2023

CVR-nr. 34483183
Hygiejne: Handtering af fedevarer 1
Rengearing Dato 24-08-2022
Vedligeholdelse
Virksomhedens egenkontrol 1
Offentliggarelse af kontrolrapport 1

Uddannelse i hygiejne

Mzaerkning og information

Godkendelser m.. 1
Saerlige maerkningsordninger

Varestandarder

Tilsaetningsstoffer m.v.

Kemiske forureninger

Emballage m.v.

Andet

Ikke alle regler bliver kontrolleret hver gang

Resultat Betyder

1 @ Ingen anmaerkninger

2 @ Indskeerpelse

3 Pabud, forbud eller tvangsbader
Badeforlaeg, politianm., karantaene,

autorisation eller registrering frataget

Darligste resultat bestemmer aktuel smiley

© Udgaet symbol. Vises for
indskaerpelser givet far 2022

Kontroltype og -aktivitet
[X] Ordinaer kontrol
[] Ekstra kontrol

[] Kontrolkampagne
[] Kaedekontrol
[] Anden kontrol

©
©
©
©

Tilsynsfgrendes bemaerkninger side 1af 3
Hygiejne: Handtering af fgdevarer: Fglgende er kontrolleret

uden anmaerkninger: Opbevaring af fersk fisk er malt til +1,1 og

1,6 grader C. Virksomheden oplyser at de indkgber
feerdigtilberedt rejer og krebsdyr, samt at de benytter fersk laks

til deres sushi.

Kontrolleret uden anmaerkninger, at fisk indkgbes fra et

autoriseret virksomhed

Vejledt om:Kglekaeden kan som udgangspunkt brydes i op til 3

timer. De 3 timer regnes fra, at ravarerne tages ud af

kgleopbevaring med henblik pa til-beredning, evt. udstilling for

for-brugeren og indtil fisken ligger pa forbrugerens tallerken.

Vejledt om en mere uddybende beskrivelse af produktion af

sushi, samt buffethandtering af sushi, samt vejledt om

virksomheden om, at oplys.e overfor kunden ved mundtlig

overlevering, ved at maerke varen med sidste

anvendelsestidspunkt og klokkeslat eller pa anden vis give

informationen i forbindelse med salget af den konkrete vare.

Virksomheden skal informere kun-den om, hvornar sushien

senest ma spises, sa den samlet set ikke er uden for kgl i mere

end 3 timer, inkl. tilberedningstid og tid hos forbrugeren.

Kontrolleret uden anmaerkninger: Virksomhedens procedurer

for Sushi-zu i sushi ris: Virksomheden oplyser at de selv

fremstiller sushi-zu. Virksomheden oplyser mundtligt: Nar ny
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Tilsynsforendes bemaerkninger side 2 af 3

portion tilberedes males der pH, for at sikre sig, at ris kommer ned under en pH under 4,5. Der benyttes en fast

og gennemprgvet opskrift ved syrning af ris.

Ovenstaende er ogsa beskrevet i en skriftlig procedure.

Virksomheden oplyser, at de benytter pH-strips i pH-intervallet 0-14. Vejledt om andre metoder for maling af
pH.

Kontrolleret sushi pa buffetdisk

Folgende er konstateret: Virksomheden har placeret feerdigtilberedt sushi pa kgledisk/buffetdisk til sushi. Denne

blev f@rst teendt til kgl efter at sushien var placeret pa denne disk. Temperaturen i kpledisk blev malt til 19,4

grader C med indstikstermometer og de nyproducerede sushi blev malt til 16 grader C. Virkomheden foretager

nedkglingen af sushien i kgledisken. Ved tilsyne t var de 1,5 time til buffetserveringens dbningstid.

Virksomheden oplyste, at sushien ville veere forbrugt indenfor 3-timer.

Forholdet vurderes under de foreliggende omstandigheder som en bagatelagtig overtraedelse.

Vejledt generelt om regler for temperaturer pa ra fisk og maksimum tidsramme for opbevaring af sushi, nar

temperatur pa sushi er over 2 grader C.

Virksomhedens egenkontrol: Fglgende er kontrolleret uden anmaerkninger: Virksomhedens ugentlige

dokumentation af egenkontrollens gennemfgrelse og resultater for opbevaringstemperatur af laks.

Felgende er kontrolleret uden anmaerkninger: Virksomhedens risikoanalyse sushiris. denne aktivitet er udpeget

som CCP, og der er sat en dokumentationsfrekvens pa at der dokumenteres ved hver produktion af sushi-zu, for

at efterprgve opskriften.

Folgende er kontrolleret uden anmaerkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemfgrelse

og resultater for pH-maling af sushi-ris efter hver ny produktion af sushi-zu i perioden fra 20 november 2022 til

dags dato..
Offentligggrelse af kontrolrapport: Fglgende er kontrolleret uden anmaerkninger: Ophaengning af

kontrolrapport.
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Tilsynsforendes bemaerkninger side 3 af 3

Godkendelser m.v.: Fglgende er kontrolleret uden anmaerkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fedevareaktiviteter
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