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Virksomheden er besøgt inden åbning i forbindelse med
prioiteret indsats.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Hygiejne: Håndtering af
fødevarer: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Håndtering af kebab-/shawarmaspyd. Virksomheden starter
altid dagen med et nyt spyd og har god hygiejne omkring det.
-Krydskontaminering: Gennemgået procedurer for adskillelse,
herunder ved påsætning af kebabspyd, håndvask,
opvask samt håndtering af fødevare efterfølgende som ikke
skal varmebehandles.
-Kebabspyddet håndteres/varmebehandles til 75°C og skæres
ned løbende. Der slukkes ikke for varmekilden under
tilberedning.
-Virksomheden skærer færdig varmebehandlet kebab ned
løbende igennem dagen og kommer det i beholder der
placeres i vandbad.
-Varmholdelse: Gennemgået procedure for varmholdelse med
virksomheden. Virksomheden varmholder kebabkødet, så
temperaturen overalt er min. 65°.
-Nedkøling: Gennemgået proceduren for nedkøling af
kebab-/shawarmakød med virksomheden før lukketid: Spyddet
varmebehandles færdigt, kødet stege færdigt og køles ned til
under 10C på maximalt 4 timer eller smides som oftes ud.
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-Genopvarmning: Virksomheden foretager ikke opvarmning og giver evt rester en hundeejer. ok.

Kontrolleret håndtering af fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under opbevaring, samt faciliteter for
hygiejnisk vask og tørring af hænder. Temperaturen i skabe under kølemontren måles til temperatur på mellem
6,5 - 7,9°C. Vejledt om ekstra opmærksomhed på dette køleskab. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig
placering og antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kontrolleret dokumentation af
opvarmning, varmholdelse og nedkøling af kebab. For 2022. Kontrollerer risikoanalysen herunder patogener og
krydskontamination. Kontrolleret skriftlige procedure for opvarmning, varmholdelse, nedkøling og
genopvarmning af kebab.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR nummer via virk.dk.


