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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænder samt opbevaring af
fødevarer på køl og frost, ingen anmærkninger.
Kontrolleret forhold vedr. forrum til toilet. Generelt vejledt om
regler for forrum til toilet, herunder at dør til toiletforrum skal
holdes lukket.
Kontrolleret forhold for sikring mod kontaminering af
fødevarer. Følgende er konstateret: Ved kontrollens start
opholdt virksomhedsejeren sig på toilettet for at ryge. Generelt
vejledt om regler for, at fødevarer i alle led skal beskyttes mod
kontaminering, der kan gøre dem uegnede til konsum eller
sundhedsfarlige.
Hygiejne: Rengøring: Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af
lagerrum samt tilvirkningsområder, herunder vandrette
produktbærende overflader, køle-/fryseinventar samt gulve,
ingen anmærkninger. Konkret vejledt om løsningsmulighed for
renholdelse af svært tilgængelige områder, herunder
køleenhed i køleinventar under pizzabord.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Stikprøvevis kontrolleret vedligehold
af lagerrum samt tilvirkningsområder, herunder
køle-/fryseinventar, ingen anmærkninger. Konkret vejledt om
vedligeholdelse, herunder at fjerne transportplast i køleenhed
under pizzabord.
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Virksomhedens egenkontrol: Stikprøvevis kontrolleret virksomhedens dokumentation af udført egenkontrol på
varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling samt varmeholdelse og nedkøling for perioden uge 28 til d.d.,
ingen anmærkninger.
Kontrolleret måleudstyr til måling af kritiske kontrolpunkter. Følgende er konstateret: Virksomhedens
IR-termometer var under tilsynet løbet tør for batter. Virksomheden oplyser at det virkede i sidste uge, da han
anvendte det. Virksomheden kunne fremvise et funktionsdygtigt indstikstermometer. Vejledt konkret om
løsningsmulighed for hele tiden at have funktionsdygtigt måleudstyr til rådighed.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne, ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter. Følgende
er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Emballage m.v.: Generelt vejledt om regler for korrekt anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som tilsigtet af
producenten, herunder blå plastposer anvendte til direkte kontakt med fødevarer (løg) samt genbrugte
plastdunke til opbevaring af frostvarer i udskænkningsområdet.


