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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, opbevaring og adskillelse af fødevarer med og uden
kølekrav, temperaturer i køle- og fryseenheder procedure for
indfrysning af fisk, procedure for tilberedning af sushiris.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af undstyr og inventar samt
renholdelse af vaskbare overflader i produktionsområde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
indenfor tilberedning af sushi herunder bl.a. pH-værdi på
sushiris, indfrysning af fisk, friturestegning af tempurarejer,
opbevaring og salg af sushi via kølemontre mm.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for
virksomhedens aktiviteter.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
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selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og registrering fx ved
import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


