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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale og registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer, herunder
kontrolleret temperaturer, emballering og adskillelse af
fødevarer opbevaret på køl og frost samt kontrolleret faciliteter
til hygiejnisk håndvask. Virksomheden har redegjort deres
procedurer for opnåelse af temperatur for indbagt pizza
udbudt til salg. Set funktionsdygtig indstikstermometer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Rengøring af køkken, lagerlokale, køkkeninventar og tilvirkende
område. Samt rengøring af overflader og redskaber som
kommer i kontakt med fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret:
Virksomheden er gennemgået for tegn på skadedyr i form af
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fluer, myrer, mus eller rotter. Skadedyrsikring af butik samt lager herunder at døre lukker tæt, afløbsriste er
fastgjort, bevoksning udvendigt er holdt nede, containerområde er ryddeligt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur for køl og frost, samt
opvarmning og nedkøling fra december 2021 til dags dato.
Virksomheden er igang med at udarbejde en dækkende risikoanalyse for virksomhedens aktiviteter.
Virksomheden vil udpeje varemodtagelse, opbevaringstemperatur og opvarmning som deres kritiske
kontrolpunkter med en dokumentationsfrekvens hver 14 dags. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om at virksomhedens risikoanalyse til
enhver tid skal kunne fremvises på Fødevarestyrelsens anmodning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport. Vejledt om ny smileyordning 2022, udleveret folder og
informeret om at elite mærkat ikke må anvendes mere, da denne ordning er udgået.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


