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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærkninger: Opbevaringstemperaturer på køl, frost og ved
varmholdelse af kebab. Procedure for udskæring af kebab, og
efterfølgende varmholdelse. Termometer, der anvendes til
måling af kerntemperatur i fødevare (kebab), virker korrekt.
Der er håndvaske med koldt og varmt vand, sæbe og
engangspapir i produktions- og ekspeditionslokaler og på
personaletoilet.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret uden anmærkninger:
Renholdelse af produktionslokale og ekspeditions lokale.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af
ekspeditions- og produtkionslokaler: Der er ru overflade
omkring udsugnings gennemgang i væg, og der er ubehandlet
træ omkring hylden under ekspeditionsdisk. Virksomheden
vejledt om regel. OK.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens risikoanalyse for varemodtagelse/afhentning af
varer, opbevaringstemperaturer, varmebehandling,
varmholdelse og nedkøling. Egenkontrolprogram.
Dokumentation for opbevaringstemperaturer,
varmebehandling, varmholdelse siden opstart til i dag.
Konstateret: Virksomheden har ikke vurderet sine
fødevareaktiviteter som CCP’er (kontrol kritiske punkter) eller
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GAG (gode arbejdsgange). Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt generelt om regel. Vejledt om enkelte tilføjelser i risiko analyse.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter. Vejledt
generelt om regel for sporbarhed af fødevarer og om regel for levering af animalske fødevarer fra detail til detail.
Henviste til sporbarhedsvejledningen og autorisationsvejledningen på FVST.dk
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert
tilberedning, personlig hygiejne, uddannelse, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved
væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


