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Kontrolbesøget sker på baggrund af en anonym
forbrugerhenvendelse.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået
gennemgået retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret virksomhedens
køle-opbevaring, hygiejniske adskillelse af fødevarer. Ingen
anmærkninger. Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Yderligere gennemgået procedurer for hygiejnisk håndvask ved
brug af handsker under produktion.
Virksomheden opbevarer to kummefrysere i forrum til toilet.
Der er vejledt konkret om regler for opbevaring af fødevarer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Kontrolleret: Varmebehandling/genopvarmning af fødevarer.
Det indskærpes, at varmebehandling og genopvarmning af
fødevarer skal foretages ved en sådan kombination af tid og
temperatur, at fødevarerne er sikre. Virksomheden skal
dokumentere, at den anvendte metode til varmebehandling og
genopvarmning opfylder dette krav, med mindre fødevaren
opvarmes eller genopvarmes til mindst 75 °C i hele fødevaren.
Følgende er konstateret: Under tilsynet skar virksomheden
kyllingerulle på spyd, ved en målt temperatur med indstiksføler
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ca. 0,3 mm inde i rullen på 59,0 grader C. Rullerne kommer på frost og består af fersk ubehandlet kylling
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi skærer kun det yderste lag af, og vi ved godt den skal være på
minimum 75 °C. Vi vil være mere opmærksomme på temperaturen fremover.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Der er vejledt om regler for sikker opvarmning, herunder gennemgået procedurer for sikker opvarmning ved
håndtering af rå kylling og shawarma på ruller.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring af lokaler hvor der opbevares og
håndteres fødevarer, herunder driftsinventar og overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret tilgængelighed af virksomhedens risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomhedens risikoanalyse til enhver tid skal kunne fremvises på Fødevarestyrelsens
anmodning.
Følgende er konstateret: Virksomheden kunne ikke fremvise deres risikoanalyse. Virksomheden foretager
varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning, varmholdelse og nedkøling.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Ejer oplyser telefonisk at den ligger på hans pc hjemme.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


