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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Opbevaringstemperaturer på køl og frost. Følgende er
konstateret: Opbevaringstemperatur i ca. 200-300 g kebab i
den ene køleskuffe var 15,2°C. Opbevaringstemperatur i kylling
slices i samme køleskuffe målt under 5°C.
Virksomheden har under tilsynet kasseret kebabben.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regel for opbevaring af fødevarer.
Kontrolleret: Om håndvask i bar og håndvask i tilvirkningslokale
er forsynet med koldt og varmt vand, sæbe og engangspapir.
Følgende er konstateret: Det manglede engangspapirer ved
begge håndvaske. Virksomheden skaffede det med det samme.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om gældende regel for håndvask i
fødevarevirksomhederne.
Vejledt i øvrigt om andre regler vedrørende håndtering af
fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret stikprøvevist renholdelse af
tilvirkningslokaler.
Følgende er konstateret: Væg ved siden opvaskemaskine er
støvet og med sort snavs ved rørene. Nogle gummilister
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omkring køleskuffer fremstår med sort afsmitning. I den forbindelse har virksomheden oplyst, man har bestilt
nye gummilister til nogle af køleskuffer. .
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af indsticktermometer. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varmebehandling, samt varemodtagelse og opbevaring af kølekrævende fødevarer. Disse er vurderet som CCP´er
(kritiske kontrol punkter).
Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol fra august 2023 til i dag.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Der er ingen dokumentation for varemodtagelse af kølekrævende fødevarer, og for
varmebehandling/opvarmning af fødevarer, såsom oksekød, burgers, ½ grill kylling. Opbevaringstemperaturer er
sidste dokumenteret den 17. oktober 2023 og nedkøling (pasta/oksekød) er sidste dokumenteret den 21.
oktober 2023.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Vejledt generelt om regel for dokumentation af egenkontrol.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret: Ophængning af smileymærke med smileysymbol.
Følgende er konstateret: Ved starten af tilsyn var smileymærke ikke ophængt. Virksomheden har hængt det ved
indgangsparti under tilsynet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.

Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


