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Hygiejne: Håndtering 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 samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Adskillelse og
opbevaring af forskellige fødevarer grupper på køl og frost i
koldjomfru samt i køleskabe, herunder målt stikprøvevis
temperaturer. Gennemgået procedure for håndtering af færdig
købt kebab, der tages kun op af fryser til dagens produktion,
eventuelle rester kasseres. Set funktionelt termometer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler herunder
udstyr: Køkken samt salgsområde ved ovn og tilberednoing,
alle overflader samt udstyr fremstår rene.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Køkken, der
er isat et fluenet til bagdør, dette slutter ikke tæt i bund. På
tilsynet var døren lukket. Vejledt om at sikre for indtrængen af
skade dyr hvis døres holdes åben under produktion.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
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dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater fra opstart til dags dato af opvarmning
varemodtagelse samt opbevaring på køl, samt nedkøling.
Følgende er konstateret: Der er ikke dokumenteret opvarmning samt nedkøling fra opstart. Virksomheden
oplyser at der måles temperaturer hver gang.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om egenkontrol og gennemførelse.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. samt P. nr. og
fødevareaktiviteter
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne,
uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, anprisningeri, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.


