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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Set opbevaring af fødevarer på køl og
frost herunder kontrolleret adskillelse og tildækning samt
stikprøvevis målt temperatur af kølekrævende fødevarer.
Virksomheden har redegjort for transport af fødevarer.
Virksomheden har redegjort for temperaturovervågning af
fødevarer under transport og opbevaring. Virksomheden har
fremvist funktionsdygtig indstikstermometer. Virksomheden
har redegjort for indfrysning af fersk fisk. Virksomheden har
redegjort for tilvirkning af sushi ris herunder fast opskrift og
overvågning af pH. Set faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køle-fryseskabe, arbejdsborde, skærebrætter, overflader i
produktionsområde, vaske, riskoger, bord til opbevaring af
emballage.
Virksomhedens egenkontrol: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse.
Virksomheden har fået et digitalt program til risikoanalyse og
egenkontrol. Gennemgået virksomhedens risikoanalyse for
aktiviteterne: Varemodtagelse og opbevaringstemperatur af
kølekrævende fødevarer. Virksomheden har udpeget



MiS-ushi

 

 

Stilbjergvej 2G

7190  Billund

45492834

Kontrolrapport

side 2 af 2

11-02-2026

aktiviteterne som kritiske kontrolaktiviteter. Desuden kontrolleret aktiviteterne: opvarmning, nedkøling,
varmholdelse, pH-måling af sushi-ris og indfrysning af fersk fisk som virksomheden har udpeget som gode
arbejdsgange i risikoanalysen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrol program (HACCP-plan) for
varemodtagelse og opbevaring af kølekrævende fødevarer. herunder fersk fisk. Desuden set virksomhedens
skriftelige procedurer for tilvirkning af sushi ris, opvarmning, nedkøling og varmholdelse.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


