Kontrolrapport

Virksomhed Det Italienske Bgfhus

Adresse Torvestreede 4

Postnr/By 7800 Skive

Denne kontrol, dato

14-06-2021

Tidligere kontrol
bato 29.05-2020

CVR-nr. 28349203
Hygiejne: Handtering af fedevarer 1
Rengering Dato 17.09-2019
Vedligeholdelse 1 Hygiejne: Handtering af fgdevarer
Virksomhedens egenkontrol 1

Offentliggerelse af kontrolrapport
Uddannelse i hygiejne

Mzaerkning og information
Godkendelser m.v.

Saerlige maerkningsordninger
Varestandarder
Tilszetningsstoffer m.v.

Kemiske forureninger

Emballage m.v.

Andet

Ikke alle regler bliver kontrolleret hver gang

Resultat Betyder

1 @ Ingen anmaerkninger

2 @ Indskeerpelse

3 @ Pabud, forbud eller tvangsbeder
4 @ Bodeforlaeg, politianm., karantaene,

autorisation eller registrering frataget
Darligste resultat bestemmer aktuel smiley

Elite Ingen anmaerkninger pa de seneste

4 rapporter og i de seneste 12 mdr.

Kontroltype og -aktivitet
[X] Ordinaer kontrol
[] Ekstra kontrol

[ ] Kontrolkampagne
[] Kaedekontrol
] Anden kontrol

©
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©
©

Tilsynsfgrendes bemaerkninger side1af1
Hygiejne: Handtering af fgdevarer: Kontrolleret og gennemgaet

virksomhedens procedurer for stegning af hakkebgffer til

burger. Hakkebgffer steges igennem til centrumtemperatur

over 75 grader, med mindre kunden udtrykker som et specifikt

gnske i forbindelse med bestilling af burger, at bgffen ikke skal

gennemsteges. Ingen anmaerkninger. Vejledt konkret om risiko

ved spisning af ikke gennemstegt hakket oksekgd.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: At virksomheden har et

egnet termometer til maling af temperatur i hakkebgffer.

Folgende er konstateret: Virksomheden har fremvist

indstikstermometer som bruges til maling af temperatur i bl.a.

hakkebgffer. Termometeret fungerer ikke da der mangler et

batteri, problemet er |gst under tilsynet ved udskiftning af

batteri. Forholdet vurderes under de foreliggende

omstaendigheder som en bagatelagtig overtradelse. Vejledt

generelt om vedligeholdelse og udskiftning af udstyr.

Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens

risikoanalyse for stegning af bl.a. hakkebgffer. Ifglge

virksomhedens risikoanalyse skal hakkebgffer steges til

centrumtemperatur pa mindst 75 grader. Ok. Kontrolleret

virksomhedens dokumentation fra januar til juni 2021 for

kontrol af varmebehandling. Ok. Vejledt om dokumentation for

temperatur ved varmebehandling af hakkebgffer.
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