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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er ikke
opbevaret fødevarer i forrum til toilet.
Fulgt op på indskærpelse fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er
bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden
redegør for hvordan der nedkøles, suppe der er produceret i
dag er sat på køl i en 3l kantine.
Virksomhedens egenkontrol: Fulgt op på indskærpelse fra
forige kontrol besøg Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig
risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke udarbejdet en
risikoanalyse for produktion af sushi ris samt for indfrysning af
fisk der serveres i rå eller i næsten rå tilstand. Virksomheden er
statret med at dokumenterer pH på færdige producerede
sushiris samt dokumenteret at rå laks har været frosset med
ved -20 grader. Der er af denne årsag ikke sanktioneret med en
bøde. Virksomheden er vejledt konkret om hvad risikoanalyse
og prodedure beskrivelser (fastsættelse af frekvens for
dokumentation. skal indholde. Vejledt om undtagelse af
indfrysning af visse typer af fisk. Gennemgået relevante afsnit i
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hygiejnevejledningen samt nyeste skemaer til egenkontrol på FVST.dk
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter, der forudsætter brug af termometer.
Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: Det er konstateret at ved gennemgang af procedurer for nedkøling af suppe, her
demonstredede virksomheden at temperaturen under nedkøling af suppe i køleskab blev målt som en
overfladetemperatur med et infrarødt termometer. I virksomheden egenkontrolprocedurer er det beskrevet at
der måles i varen med et indstikstermometer
Virksomheden havde følgende bemærkninger: fremover vil jeg bruge indstikstermometer.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.


