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Kontrolbesøget sker på baggrund af en anonym
forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionskøkken. Virksomheden redegjorde mundtligt for
procedurer for håndtering af fødevarer, herunder at nogle
medarbejdere, kun tager sig af betjening af kunder og andre
tager sig af tilvirkning af bestillinger, ok. Vejledt konkret om
opmærksomhed på håndvask indimellem skiftende
arbejdsopgaver samt på eventuel krydskontaminering.
Virksomheden gennemgik mundtligt procedurer for tidsstyring
af fade i koldjomfru efter 3-timers reglen, ok. Dertil redegjorde
virksomheden for tilvirkning af kebabspyd, samt håndtering af
kyllingekebab, herunder nedskæring og nedkøling af eventuelle
rester ved lukketid, ok.
Kontrolleret: Temperatur ved opbevaring.
Det indskærpes, at varmebehandlede, nedkølede og
letfordærvelige fødevarer skal opbevares ved højst 5 °C.
Følgende er konstateret: i køleskabe under koldjomfru
opbevares fade på ca. 25 x 30 cm med færdiglavede salater og
hummus. Med lufttermometer måles temperaturen til 16,8
grader C og med indstikstermometer i fad med hummus måles
13,4 grader C. Der foreligger billeddokumentation.
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Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi satte den ind i køleskabet i går, og har travlt lige nu. Der må
være en fejl på køleskabet.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden. Vejledt generelt omkring korrekt opbevaring af fødevarer, herunder at fødevarerne ikke må belastes
under opbevaring, samt at være opmærksom på kølekapacitet særligt i produktionskøkken.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af overflader, herunder gulve,
vægge, hylder og borde i produktionskøkken, opvaskeafsnit, pizza- og salgsområde. Yderligere kontrolleret ind-
og udvendige flader i opvaskemaskine og køle-/fryseinventar, ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om hyppigere rengøringsfrekvens af svært tilgængelige steder, herunder gummilister i
køle-fryseskabe.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens
aktiviteter.
Følgende er konstateret: virksomheden kunne fremvise en risikoanalyse, som er overdraget fra tidligere ejer,
som er delvist dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Virksomheden mangler i risikoanalysen at tage stilling til aktivitet for opbevaring af hjemmemarineret råt
oksekød. I køleskab i produktionskøkken opbevares store gastrobakker med marineret råt oksekød til kebabspyd.
Med lufttermometer måles 14,8 grader C.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi får kigget på det.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: fersk flankesteak, lamme nakke filet,
rødkål og roccola jf. faktura fra dansk leverandør, samt følgeseddel fra svensk leverandør på pitabrød, ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden oplyser, at de køber pitabrød i Sverige, og ellers udelukkende benytter danske leverandører, ok.
Dette er opdateret i KOR.


