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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået
gennemgået retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
opbevaring og hygiejnisk adskillelse af fødevarer, samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask. Ingen anmærkninger.
Virksomheden havde ved tilsynets start slukket for den øverste
del af grill på kebabspyd, hvor temperaturen blev målt til 53
grader C, grundet varmebeholder var fyldt op med afskåret
kebabkød fra rullen. Grillen blev straks tændt igen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om regler for sikker opvarmning.
Hygiejne: Rengøring:
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring af
gulve, vægge, borde og inventar i lokaler hvor der opbevares og
håndteres fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af produktionsområde og
bagkøkken, herunder kølerum og øvrige køleinventar.
Underste del af virksomhedens indgangsparti fremstod med
mindre gab i gulvniveau. Virksomheden tilkaldte håndværker
under tilsynet, som vil udbedre døren d.d. Derudover fandtes
kant langs produktionsbord med rå ubehandlet kant. Forholdet
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vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om
skadedyrssikring og vedligeholdelse af lokaler hvor der opbevares og håndteres fødevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er set risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprocedurer over virksomhedens aktiviteter, herunder opvarmning og varmholdelse. Yderligere
kontrolleret måleudstyr til overvågning af kritiske kontrolpunkter. Der er stikprøvevis set udført dokumentation
for virksomhedens kritiske kontrolpunkter, herunder køleopbevaring og modtagerkontrol, opvarmning og
varmholdelse, fra forrige kontrolbesøg frem til d.d.
Virksomheden varmholder shawarma, kebab og kylling, hvor det oplyses, at samtlige varmholdte fødevarer
maksimalt bliver opbevaret i 3 timer, men hvor dette ikke er under aktiv styring. Virksomheden dokumenterer i
stedet varmholdelse ved ikke under 75 grader C i deres egenkontrolprogram, hvor ingen af deres varmholdte
fødevarer, blev målt til over 63 grader C. I virksomhedens risikoanalyse fandtes procedurebeskrivelse for både
varmholdelse over 65 grader C og P-skive dokumentation. Der er vejledt konkret om, at der tages stilling til den
konkrete aktivitet virksomheden udfører i praksis. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af aktiviteter.


