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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, opbevaringstemperatur i køle- og
frysefaciliteter samt adskillelse af fødevare. Virksomheden
redegører for brug af 3-timers regel ved opbevaring af kød i
pizzadisk samt redegører mundtligt for håndtering af
kebabspyd, herunder opvarmning og nedkøling.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer,
skal holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt
desinficeres. Følgende er konstateret: i salgsområde fremstår
køleskabe snavset, med sorte belægninger, gamle og indtørret
madrester. Håndtag på samme køelskabe fremstår med tykke
og ru belægninger. Bordplade under friture fremstår med en
belægning af olie og madrester. Skuffer til redskaber i
salgsområde fremstår indvendigt og udvendigt snavset, og
indvendigt med gamle krummer og madrester. I samme lokale
fremstår fritstående milkshakemaskine snavset indvendigt i kar
med opbevaring af milkshake samt at hane til tapning fremstår
snavset og med sorte belægninger. Hylder i køleskab med



Orientalsk Steak House

 

v/Hosam M. Al-Dowairi

Enghavevej 71

1674  København V

19703770

Kontrolrapport

side 2 af 2

24-11-2022

opbevaring af drikkevarer fremstår med puder af grønne og sorte belægninger. I produktionskøkken fremstår
gulv langs væggen samt samtlige rør snavset og med sorte belægninger. Fryserrum fremstår indvendigt på
hylder med indtørret madrester samt at tætningslister fremstår med sorte belægninger og der udvendigt på
samme fryser er mørke belægninger langs siderne. I fryser opbevares både uemballeret og emballeret fødevare.
Bund i skabsfryser fremstår med gamle madrester. Krydderibøtter i produktionslokale fremstår snavset, fedtet
og enkelte fremstår med en tyk belægning af snavns og dejrester. Rørermaskine fremstår indvendigt på maskine
med gule dejrester af ældre dato. I kælder med opbevaring af indpakket og uindpakket FKM er der i flere hjørne
en større mængde spindelvæv samt at løstliggende puds på pakker med FKM.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Om et par dage er det helt rent, men vi gør selvfølgelig rent.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler.Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes
fødevarer, skal holdes i god stand. Følgende er konstateret: I produktionskøkken fremstår loft med 3 huller. I
kælder med opbevaring af indpakket og uindpakket emballage samt emballeret fødevare fremstår flere vægge
med løst puds samt afskallet maling. FKM emballage ligger på hylder op af vægge, hvorpå puds er drysset på
emballage. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får styr på det.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for temperaturer ved varemodtagelse, opbevaring, opvarmning
samt nedkøling fra 1. februar 2022 til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Vejledt konkret om nedtagning af klistermærke.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer jf. virk.dk.


