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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i
køl/frostenheder, adskillelse og opbevaring af fødevare samt
håndvaskeforhold.
Kontrolleret: Varmholdelse af fødevarer. Der varmeholdes ved
temperaturer.
Det indskærpes, at varmholdelse foretages på en måde, som
ikke bringer fødevaresikkerheden i fare. Virksomheden skal
dokumentere, at metoden, der anvendes til varmholdelse,
opfylder dette krav, med mindre temperaturen over alt i
fødevaren er mindst 65 °C.
Følgende er konstateret: Virksomheden nedskærer kebab fra
spyd og varmeholder efterfølgende. Varmeholdt kebab blev
umiddelbart efter nedskæring målt til 60 °C. Det er
Fødevarerstyrelsens vurdring af fødevaren ikke har været
opvarmet til 75°C. Der blev fremvis et overfladetermometer og
et indstikstermometer der begge manglede batterier.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi bragt i
orden. Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende
kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning. Vejledt om regler for opvarmning og
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varmeholdelse.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene. Følgende er konstateret: Undersider af hylder i kølerum fremstår med skimmellignende vækst.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi gør rent i dag. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Øvrig rengøring af produktionsområde med udstyr og inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af overflader i
produktionsområder med udstyr og inventar. Følgende er konstateret: Fuge ved vask og opvaskemaskine
fremstår ødelagt og er ikke rengøringsvenlig. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om regler for vedligeholdelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis kontrolleret
dokumentation af opbevaringstemperatur, varemodtagelse, opvarmning, varmeholdelse og nedkøling for 2024.
Stikprøvevis kontrolleret egenkontrolprogram og risikoanalyse uden anmærkninger. Opbevaringstemperatur,
varemodtagelse, nedkøling, varmeholdelse og opvarmning er udpeget som ccp.
Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer. Det indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte
og følge faste procedurer, som er baseret på HACCP-principperne.
Følgende er konstateret: Jf. skriftlige egenkontrolprocedurer skal varmeholdte fødevarer opbevares ved mindst
65°c. Varmeholdt kebab blev umiddelbart efter nedskæring fra spyd målt til 60°c. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Vi får styr på vores termometer og måler fremadrettet. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


