
A Hereford Beefstouw

 

 

Lundvej 14-16

7400  Herning

75148712

0
05-05-2021 1
09-10-2019

1
31-08-2018

1
02-09-2016

1
1  
 
 

1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 1

1 time 40 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Virksomheden har i tillæg til
menukortet, et kort til afkrydsning af, om steaks - herunder
hakkebøffer, skal være rød, medium eller gennemstegt, hvor
kunden selv tager stilling til dette.
Vejledt konkret om, at virksomheden skal have en synlig
information til kunden om, at hvis hakkebøffer ikke bliver
gennemstegt til en kernetemperatur på minimum 75 °c, eller
alternativt en kombination af temperatur og tid, som opnår
samme effekt mod mikroorganismer, kan der være der være
risiko for at der er sygdomsfremkaldende mikroorganismer
tilstede i fødevaren. Virksomheden oplyser at dette vil blive
opsat. Fødevarestyrelsen måler under kontrolbesøget en
temperatur på 80 °c i grillet hakkebøf og en temperatur på 1,8
°c i køleskuffe med formede ustegte hakkebøffer. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
gennemstegning af hakkebøffer. Kontrolleret dokumentation
for gennemstegning af hakkebøffer for marts og december
2020, Ok. Virksomheden er introduceret i SiTTi værktøjet på
www.fvst.dk


