
Kirin Sushi

 

 

Hvidovrevej 134A, st tv

2650  Hvidovre

43685961

08-05-2023 3

1  
1  
1  
2  
1  
 
1  
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Kontrolleret procedure for
pH regulering af ris. Drøftet procedure for indfrysning af fisk. Se
sanktion under egenkontrol.

Følgende er konstateret: der opbevares en mindre mængde
fersk fisk i virksomhedens køleskab ved 3,2 - 3,7°C.
Virksomheden kasserede den pågældende fisk. Grundet
mængden er forholdet vurderet under under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
generelt om at alle fisk og ukogte skaldyrsprodukter skal
opbevares ved max 2°C.
Følgende er konstateret: I virksomhedens kælder er et toilet
som ejer oplyser ikke anvendes. Der er fra toilettet ikke 2
lukkede døre til hvor der opbevares fødevare.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at forsegle det pågældende toilet, så det
ikke bruges ved fejl eller at sikre sig at der er 2 lukkede døre fra
toilet til hvor der opbevares fødevare.



Kirin Sushi

 

 

Hvidovrevej 134A, st tv

2650  Hvidovre

43685961

Kontrolrapport

side 2 af 2

08-05-2023

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionskøkken med inventar, køleskabe, lagret og serveringsområdet. Vejledt om at behandle træplanke
under opvaskemaskinen, så den ikke fremstår med ubehandlet træ.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set risikoanalyse for
varemodtagelse, indfrysning af fisk, køleopbevaring, opvarmning, nedkøling og pH regulering af ris. Set
dokumentation udført efter egen fastsatte frekvens fra sidste tilsyn til d.d. Set egenkontrolprogram og egnet
termometer til måling af CCPér.
Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer.
Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på
HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: Virksomheden modtager fersk laks som bruges i deres sushi produktion. Virksomheden
oplyser at den får fersk fisk hjem og udskære og anvender dem til sushi. Virksomheden indfryser den
overskydende fisk som de ikke skal bruge med det samme. Virksomheden kan ikke fremvise faktura eller
certifikat, hvor det fremgår at den anvendte laks er parasitfri.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vil indfryse den fisk vi p.t har som ikke har været frosset og vil i
fremtiden følge vores procedure med indfrysning af fisk inden brug.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Virksomheder skilter med, at information om allergene ingredienser kan fås ved
henvendelse til personalet og de kan mundtligt redegøre for allergene ingredienser i fødevarerne.
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, import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


