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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Kontrolbesøget sker på baggrund af en anonym
forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret:
Varmebehandling/genopvarmning af fødevarer.
Det indskærpes, at varmebehandling og genopvarmning af
fødevarer skal foretages ved en sådan kombination af tid og
temperatur, at fødevarerne er sikre. Virksomheden skal
dokumentere, at den anvendte metode til varmebehandling og
genopvarmning opfylder dette krav, med mindre fødevaren
opvarmes eller genopvarmes til mindst 75 °C i hele fødevaren.
Følgende er konstateret:Virksomheden har vist på TIK TOK
video, hvor de oplyser at kebabkegle, der har været
varmebehandlet og hvor der er en rest på 10-15 kg på keglen
og nedkøles på keglen i køleskab til aften og genanvendes
næstfølgende dag. Virksomheden har ved tilsynet mundligt
oplyst, at kebab som har været på kegle og vejer mellem 10-15
kg, nedtages fra kebabsteger og nedkøles med kebab med
keglen i køleskab. Kebabkeglen genavendes det næstfølgende
dag til ny varmebahandling. Virksomheden oplyser endvidere,
at rest på mindre end 10 kg kebab på keglen skæres ned,
varmebehandles og nedkøles. Det er Fødevarestyrelsens
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vurdering, at det ikke er tilstrækkeligt, at kebabkegle, der nedtages fra varmelegmet den ene dag og lægger det
på køl, inden kaglen af råt kød har nået en kernetemperatur på mindst 75 °C , og så foresætter
varrmebehandling næste dag, da der risiko for vækst at patogene bakterier.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Emfang, køleskab, vandbade og tilberedningsområde
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
opvarmning
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) For
opvarmning af kebabkød på spyd.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret: Virksomhedens markedsføring på egen hjemmeside.
Det indskærpes, at virksomheder som markedsfører sig på egen hjemmeside skal vise de seneste fire
kontrolrapporter på et synligt sted på hjemmesiden.
Følgende er konstateret: Virksomheden viser ikke de seneste fire kontrolrapporter og linker heller ikke til
virksomhedens side på Findsmiley.dk.
Virksomhedens bemærkninger: det får vi gjort.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.


