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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter. Pjecen er " Ny
virksomhed - kom godt i gang" er gennemgået og kan findes på
www.fvst.dk.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgået virksomhedens aktiviteter
samt procedurer for indfrysning af fisk til sushi, marinering af
ris samt nedkøling af forårsrullefyld. Opbevaring af fødevarer i
køleskabe, kølebord og frysere samt målte temperaturer.
Faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområder med inventar og udstyr, emhætte,
køleenheder. Opvaskemaskine har skyllevandstemperatur på
min +80 C.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Produktionsområder med inventar. Set indstikstermometer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
virksomhedens aktiviteter samt egenkontrolprogram.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, nedkøling, indfrysning af fisk til sushi,
pH-måling af ris.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgået procedurer for oplysning
af allergener ved henvendelse. Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder
at virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Samhandel.


