
Kings Sushi kerteminde ApS

 

 

Langegade 6

5300  Kerteminde

42578630

03-04-2024 1
23-10-2023

1
07-07-2022

11  
1  
1  
1  
1  
1  
1  
1  
 
 
 
 
 
 

X X

side 1 af 2

55 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: faciliteter til hygiejnisk håndvask ved
produktionsområde af sushi, stikprøvevis kontrolleret
opbevaringstemperatur af fisk i køleenheder.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder egnet og rent
arbejdstøj. Vejledt generelt om regler for adfærd vedrørende
personlig hygiejne herunder forholdsregler ved sygdom eller
bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
gode arbejdsgange for begrænsning af procesforureningen
akrylamid ved fremstilling af friturevarer herunder hyppig
udskiftning af olie.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken herunder
bordoverflader, emfang, frituregryde samt lister i køleenheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: vedligehold af borde i produktionskøkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opbevaring af
kølekrævende fødevarer herunder fisk ved under 2 grader.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
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for opbevaring af kølekrævende fødevarer fra januar 2024 til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside [https://kings-kerteminde.dk/].
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke med smileysymbol.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter i deres menukort
med, at oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel herunder set seddel ved sushiproduktion, som
beskriver retter med gluten.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Emballage m.v.: Vejledt generelt om krav om mærkning og korrekt anvendelse af fødevarekontaktmaterialer.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


