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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
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj.

Følgende er konstateret: kondens, kontaminering. Loftet af
produktionslokalet har kondensdannelse med risiko for dryp
ned på arbejdsbordene og råvarerne.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om risikoen for kontaminering af fødevarer ved
kondensdannelse.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: medarbejderne
har forklæder, handsker, hårnet og skægbind ved behov.
Stikprøvevis kontrolleret om håndvaske har rindende koldt og
varmt vand samt engangspapir til tørring af hænder.

Følgende er kontrolleret: krav til tilberedt kød.
Følgende er konstateret: i stegerummet ses en ophobning af
forstegt kød. Virksomheden oplyser at kødet er 65 grader når
det skæres fra de store kebabruller. Der sker en ophobning af
kød i op til 2, 5 time før det fryses til -18 grader.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om krav til tilberedt kød og kritiske
temperaturer for vækst af bakterier.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: produktionslokalet og stegerum.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: vedligehold af produktionslokaler og udstyr
Følgende er konstateret: krog ved hejsesystem i produktionslokalet findes med rust og slidte områder.
Fordamperne i produktionslokalet findes med afskallet maling og rust på metalpladerne.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligehold af produktionslokaler og udstyr.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse.
Vejledt konkret om revidering af risikoanalysen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse og rumtemperaturer i oktober og november 2025.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens autorisation, herunder virksomhedens faciliteter og aktiviteter.
Ingen anmærkninger. Fødevarestyrelsen har ændret udformning af autorisationsskrivelsen. Der fremsendes en
ny autorisationsskrivelse til virksomheden.


