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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Kontrolleret adskillelse under produktion. Ingen
anmærkninger. Vejledt om korrekt brug af handsker.
Virksomheden har kebab fra dagen i før til opvarmning i
vandbad og der måles varierende temperatur på mellem 20 og
35°C. I følge ansat har kebaben været i vandbadet i 1 time.
Efter vejledning opvarmer virksomheden kebaben til 75°C på
pande og kommer det tilbage i vandbadet. Vejledt om at gøre
dette til fastprocedure så det sikret at kebaben genopvarmes
korrekt.
Følgende er konstateret: virksomheden har pesto til optøning
ved sturetemperatur og der måles temperature på mellem 8,5
og 13,0°C. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
konkret om at kølekæden ikke må brydes for kølepligtige
fødevare og at optøning skal ske i køleskab.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionsområdet med inventar, køleskab og
serveringsområdet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Set risikoanalyse for varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning og nedkøling. Set
dokumentation udført efter egen fastsatte frekvens fra sidste tilsyn til d.d. Set egenkontrolprogram og egnet
termometer til måling af CCPér.
Kontrolleret: Nedkøling. Følgende er konstateret: virksomhedne har ikke dokumenteret nedkøling som tiltænkt
med at skrive start tid/temp og slut tid/temperatur. Virksomhedne har nedkøling i form af kebab fra dagen føt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret
om at nedkøling skal ske fra 65- 10°C på maximalt 3 timer og at dette skal dokumenteres.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


