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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedure for
produktion håndtering af måltid i forbindelse med kunde
henvendelse.
Følgende er konstateret: Virksomheden oplyser at hakkebøffer
efter hurtig af bruning er opbevaret i bradepander ved stue
temperatur i 2 -3 timer inden de varmebehandles (til rosa
stegt) i ovnen før servering. champignon og bacon
varmebehandles på pande og opbevares 2 - 3 timer før
genopvarmning før servering. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt konkret om at der efter krydring altid
efterfølgende varmebehandles. Yderlig vejledt om at fødevare
varmholdes ved 65 grader, nedkøles til under 10 grader inden
for 3 timer eller opbevares ved 5 grader inden
varmebehandling
Gennemgået procedure for tilberedning af hakke bøffer, ok.
Vejledt generelt om krav til varmebehandling til 75 grader af
hakket oksekød. Der er dog nogle undtagelser, herunder, hvis
virksomheden kan dokumentere at anden varmebehandling
ikke indebærer nogen sundhedsfare eller hvis forbrugeren ved
potionsvis servering af kød, ikke ønsker kødet gennemstegt.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret varmebehandling og
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nedkøling sidste 3 måneder, følgende er konstateret, der er ikke dokumenteret temperatur for varmebehandling
af hakkebøffer. Forholdet vurderes som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om at virksomheden
følger procedure for varmebehandling som står i risikoanalysen, at hakke kød varmebehandles til en
kernetemperatur til 75 grader.


