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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 er netop ved at åbne
for servering ved kontrolbesøgets start. Virksomheden har
ophængt kebabrulle på spyd som ikke er hel. Det er tydeligt at
kebabspyddet allerede har været anvendt tidligere.
Virksomheden forklarer, at kebabrullen er fra sidste uge
(lørdag) hvor kebabrullen på ydersiden er tilberedt hvorefter
den blev lagt i fryseren så den kunne gemmes til dags dato.
Virksomheden har derfor ikke varmebehandlet hele
kebabrullen til 75 grader, men kun der yderste lag.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi var ikke klar
over, at vi ikke kunne gennem kebabrullen. Vi smider rullen ud
nu og gør noget andet. Det er første gang vi har gemt en hel
rulle. Normalt bruger vi rullerne helt op.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden eller
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på udleverede/fremsendte retssikkerhedsblanket. Generelt vejledt om regler for varmebehandling til minimum
75 grader. Konkret vejledt om løsningsforslag til at nedskære det sidste kebab på kebabrulle så det kan
varmebehandles til 75 grader og herefter nedkøles fra 65 til 10 grader.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i kølefaciliteter i salgsområdet samt
opbevaring af drikkevarer i køleskab. Generelt vejledt om regler for faciliteter til hygiejnisk håndvask, herunder
at håndvasken skal være tilgængelig samt med rindende varmt og koldt vand. Konkret vejledt om, at
virksomheden kan benytte sine nuværende vaske sådan, at vasken med fast armatur udpeges til håndvask og
vasken uden armatur (med brusehoved på slange) anvendes til produktionsvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af bordoverflader i
salgsområdet samt køleskab med drikkevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis set virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
varmebehandling og nedkøling fra sidste kontrolbesøg til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr


