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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
kondens og risiko for kontaminering.
Følgende er konstateret: der er installeret nye ventilatorer i
bygningen med kebabproduktion. Tre ventilatorer danner
kondens, som drypper ned på gulvet. Virksomheden har sikret
sig at der ikke står uindpakkede fødevarer under de tre
ventilatorer. Virksomheden har iværksat gode arbejdsgange for
at minimere risikoen for kontaminering indtil forholdene
udbedres. Virksomheden har kontaktet håndværker og er i
proces med at for udbedret forholdene.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om kondens og risiko for kontaminering af
fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
ved sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: hygiejne under
opbevaring. Stikprøvevis kontrolleret opbevaringen af
fødevarer i virksomhedens kølerum og tørvarelager både i den
nye bygning med kødopskæring og den gamle bygning med
kebabproduktion.
Følgende er kontrolleret: håndvaske.
Følgende er konstateret: håndvasken i varemodtagelsen i den
nye bygning med kødsopskæring er gået i stykker. Der er
tilkaldt håndværker, som kommer senere på dagen og
udbedrer forholdet. Kontrolleret de andre håndvaske i de



MB FOOD A/S

 

 

Korskildeeng 3

2670  Greve

31766605

Kontrolrapport

side 2 af 2

29-08-2025

andre lokaler uden anmærkninger.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om håndvaske.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: temperatur, lokaler. Stikprøvevis kontrolleret temperaturerne i
virksomhedens lokaler med luftermometer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler: lokalerne i
den nye bygning hvor der foregår kødopskæring.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende udstyr: udstyr i den nye bygning, hvor
der foregår kødopskæring.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: vedligeholdelse af virksomhedens
lokaler. Gennemgået virksomhedens vedligeholdelsesplan for virksomhedens lokaler i både den nye bygning og
den gamle bygning. Virksomheden kan mundtligt redegøre for prioriteringen af lokaler i vedligeholdelsesplanen
med fokus på opretholdelse af fødevaresikkerheden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
mærkning af stegt kebab, som er udpeget til et CCP.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Import.

Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: overensstemmelseserklæring for FKM fra
tredjeland.


