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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.
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 steges færdigt og køles ned til
under 10C på maximalt 3 timer. Genopvarmning: evt. rester fra
dagen før opvarmes på stegepande til en temperatur på 75°C
inden brug.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Kontrolleret dokumentation af opvarmning,
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varmholdelse og nedkøling af kebab. For periode 2022. Kontrollerer risikoanalysen herunder patogener og
krydskontamination. Kontrolleret skriftlige procedure for opvarmning, varmholdelse, nedkøling og
genopvarmning af kebab. Vejledt om overholdelse af egen fastsatte frekvens som er 1 gang om ugen.
Virksomheden har en længere periode kun dokumenteret hver 14. dag.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Vejledt om nedtagning af elite klistermærket.


