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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Set mulighed for hygiejnisk håndvask
med sæbe og engangspair. Kontrolleret opbevaringstemperatur
i kølemøbler hvori der opbevares fødevarer med kølekrav.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: I mellemgang
hvor der opbevares foldede pizzakasser er der beskidt på gul
samt spindelvæv fra loft og vægge. I lille køler hvor der
opbevares kantiner med fyld til pizza er også lettere beskidt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Virksomhedens
risikoanalyse.
Følgende er konstateret: Virksomheden anvender de gamle
blanketter fra Fødevarestyrelsen og har ved tilsynet
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blanketterne; 1 varemodtagelse og opbevaring af ikke kølekrævende fødevarer, blanket 2 varemodtagelse og
opbevaring af kølekrævende fødevarer, blanket 9 nedkøling af fødevarer og blanket 12, salater mv.
Virksomheden mangler risikoanalyse på følgende proces; opvarmning af fødevarer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om udfyldning af nyt skema til risikoanalyse der findes på www.fødevarestyrelsen.dk.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan).
Vejledt virksomheden i at rette de steder hvor virksomhedens procedurer er blevet ændret.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring på køl, opvarmning samt nedkøling for perioden siden opstart og
frem til dags dato.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Set virksomhedens skriftlige accept fra hidtidig ejer om videreførelse af kontrolhistorik i forbindelse med
ejerskifte.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. samt fødevareaktiviteter og registrering af
følgende særlige aktiviteter: Flere virksomheder i én.


