
AKIBA SUSHI

 

 

Rolighedsvej 10

1958  Frederiksberg C

37595977

23-01-2023 1
09-09-2022

1
03-08-2021

1
19-04-2021

1
1  
1  
1  
1  
 
 

1  
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Opbevaringstemperaturer
-og overdækning af fersk fisk i køleinventar, samt opbevaring af
fersk fisk under produktion. Procedurer for indfrysning af fersk
fisk og pH i sushi-zu ris samt faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktions og udsalgsområde. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af sushiområde, varmt
produktionskøkken -og opvaskeområde, herunder overflader
og driftsinventar. Ingen anmærkninger.
Væg over emfang fremstod mørk med fedtet belægning fra em
og friture og opvaskemaskine fremstod med røde belægninger
enkelte steder. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
konkret om rengøringsfrekvens af overflader og driftsinventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligeholdelse af sushiområde,
varmt produktionskøkken -og opvaskeområde, herunder
overflader og driftsinventar. Virksomhedens lager i kælder er pt
lukket for renovering. Der er set dokumentation ifølge skiltning
fra Frederiksberg kommune. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Der er set risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprocedurer over virksomhedens aktiviteter,
herunder udpegelse af kritiske kontrolpunkter. Der er
stikprøvevis set udført dokumentation for virksomhedens
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kritiske kontrolpunkter, herunder køleopbevaring og modtagerkontrol, indfrysning af fersk fisk, pH-måling af
sushi-zu ris, opvarmning og nedkøling fra primo august 2022 frem til d.d. Yderligere kontrolleret måleudstyr til
overvågning af modtagerkontrol, køleopbevaring, opvarmning, nedkøling samt indfrysning af fersk fisk.
Virksomheden dokumenterer deres kritiske kontrolpunkter med en frekvens på 1 x månedligt, hvor det vurderes
at frekvensen bør sættes op til en gang ugentligt for køleopbevaring, modtagerkontrol, opvarmning og
nedkøling. Derudover fandtes virksomhedens måleudstyr til måling af sushi-zu ris ikke egnet, da det er
papirstrips som er svære at anvende i den færdige sushi-zu ris. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om dokumentationsfrekvens af kritiske
kontrolpunkter samt egnet måleudstyr til kontrol af kritiske kontrolpunkter.
Mærkning og information: Kontrolleret skiltning vedrørende oplysningsmulighed om allergener til forbrugeren.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens CVR-nummer stemmer overens med ejerforhold registreret hos
Fødevarestyrelsen. Ingen anmærkninger.
Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for fastsættelse af kontrolfrekvens.


