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Kontrollrapport efter livsmedelskontroll

Den 15 dec 2020 gjorde vi en féranmald revision pd Taki Sushi. Det var en planerad kontroll som vi
gor regelbundet. Kontrollen genomférdes genom granskning av handlingar som skickats in till
myndigheten.

Foljande kontrollerades

Godkannande och registrering av anlaggningar och verksamheter
Obligatorisk livsmedelsinformation, innehdll och presentation
Allmanna bestammelser om sparbarhet

Utformning och underhdll av lokaler och utrustning

Hygien fore, under och efter processen

Personlig hygien

Utbildning i hygien och arbetsmetoder

Bekdmpning av skadedjur

Uppratthdllande av kylkedjan och uppfyllande av temperaturkriterier
Material i kontakt med livsmedel (FCM)

Faroanalys och kritiska styrpunkter

Allergiinformation i restauranger (operativt mal 8)

@ Avvikelser

Vid kontrollen uppmarksammades fdljande avvikelser:

1. Faroanalys och kritiska styrpunkter

® Det var inte sakerstéllt att bakterier inte kunde féroka sig i det ris som forvaras under
langre tid i temperatur éver rumstemperaur men under 60 grader.




@ Lagkrav: Livsmedelsforetagare ska ha rutiner och arbetssatt for sakra livsmedel
grundade pa de sd kallade HACCP-principerna. Den forsta av dessa principer innebér att
man identifierar faror som maste férebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel
nivd. Man ska ocksa identifiera kritiska styrpunkter dar kontroll &r nédvandig for att
eliminera eller reducera dessa faror.

Lagstiftning: Forordning (EG) 852/2004, artikel 5, punkt 1 och 2 a och b

@ Uppfoljning: Under kontrollbesoket angav I att avvikelsen skulle dtgérdas sd
shart som méjligt.

Vi kommer att gora en extra inspektion efter den 31 december for att félja upp att den
har avvikelsen blir tgérdad. For att undvika en extra inspektion, och d& dven undvika en
extra kostnad for detta, kan du skicka in beskrivning av hur du atgarda avvikelsen och
eventuella intyg som bevisar detta.

Ytterligare upplysningar

Helhetsintrycket av kontrollen ar att det var god ordning och reda och rent i lokalerna. Diskflédet
var bra och kular och frys héll bra temperatur.

Vid besdket gjordes féljande iakttagelser som kan vara bra att kénna till.

Sushiris kan forvaras i rumstemperatur under en forhéllandevis 18ng tidsperiod utan att
bakterier kan foroka sig om PH-vardet i riset ar under 4,5. Det vanligaste sattet att sdanka
PH-vardet ar att tillsatta vindger och pé sa vis gora riset surt. For att veta om riset blir
tillrackligt surt behover riset testas, detta kan ske pé olika satt. Oftast genom egen PH-
matare for ris eller analys pd laboratorium.

Vid hantering av livsmedel i verksamhetn anvands plasthandskar. For att detta ska ha
effekt och bidra till sdakra livsmedel &r det viktigt att handskar byts mellan olika
arbetsmoment. Anvandning av handskar kan annars ha omvand effekt d& man riskerar
flytta runt skadliga mikroorganismer och smuts,

Ni ska ha rutiner som ar lampliga fér verksamheten for att undanrdja eventuella
livsmedelsrelaterade faror. Vi rekommenderar att de ska vara skriftliga men det ar inget
krav.

C)Vtig information frain kontrollen

Det finns ett ansvar hos alla livsmedelsverksamheter att se till s3 att alla som jobbar med livsmedel
har de kunskaper som kréavs for att de livsmedel som serveras eller séljs har hanterats pa ett
sakert satt. Det finns mycket information om detta pd bland annat livsmedelsverkets webbplats,
www.livsmedelsverket.se.

Synpunkter och fragor

Om du har synpunkter pd innehdllet i rapporten ar det bra om du kontaktar oss inom tvd veckor.
Mejla till miljobygg@svenljunga.se eller skriv till Svenljunga kommun, Miljé- och byggenheten, 512



80 Svenljunga. Det &r viktigt att kontrollrapportens diarienummer finns med. Hit kan du ocksa
vanda dig med frdgor om innehéllet i rapporten.

Publicering pa kommunens webbplats

Denna kontrollrapport kommer att publiceras pa kommunens webbplats svenljunga.se om tva
veckor. Om du har Iamnat synpunkter kommer &ven de att publiceras i de fall vi stdr fast vid var
bedémning.

Information om kontroll och regler

Milj6- och byggenheten kontrollerar att féretag foljer livsmedelslagstiftningen. Innehéllet i
kontrollrapporten dterger endast resultatet av det som kontrollerats. Det ar inte en bedémning av
hela verksamheten. Information om lagar, regler och branschriktlinjer for hantering av livsmedel
finns pd webbplatsen www.livsmedelsverket.se och p& kommunens webbplats,
www.svenljunga.se.

I den offentliga kontrollen granskas ett urval av kontrollomrdden vilket innebar att vi gér ett antal
stickprov p& hur val verksamheten lever upp till livsmedelslagstiftningens krav. Med regelbundna
intervall ska oanmalda inspektioner samt foranmalda revisioner genomféoras.

Vi (kontrollmyndigheten) kontrollerar efterlevnaden i lagstiftningen med stéd av 11 §
livsmedelslagen (2006:804) och 25 § livsmedelsférordningen (2006:813). Kontrollen har skett i
enlighet med férordning (EU) 2017/625 och livsmedelslagen.

Kontrollrapporten &r inget beslut, men avvikelser som har pdpekats vid tidigare kontrolltillféllen och
som inte har dtgardas vid nasta kontroll kan leda till ett s& kallat sanktionsbeslut. Ett
sanktionsbeslut kan vara ett foreldggande om att du ska géra nagot eller ett forbud. Ett sddant
beslut kan du dverklaga om du tycker att det ar orimligt eller felaktigt.

Om verksamheten upphor eller byter dgare ska anmalan om detta goras omedelbart till miljé- och
byggenheten.
Avgifter

Kontrollen ingdr i den &rliga kontrollavgiften.

Det finns avvikelser som kan krava uppféljning i form av en extra inspektion och fér den kontrollen
tar vi ut en extra avgift som fér narvarande ar 1320 kronor per timme. Avgiften tas ut i efterhand.

Narvarande

Frdn verksamheten deltog | och frén tillsynsmyndigheten Oscar Hedén,
livsmedelsinspektor.

Oscar Hedén
Livsmedelsinspektor

Miljo- och byggenheten
Telefon 0325-184 44

E-post oscar.heden@svenljunga.se





