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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer under produktion, herunder opbevaringstemperatur,
tildækning og adskillelse samt faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Virksomheden oplyser, at der ikke nedkøles mere hvilket
stemmer overens med virksomhedens fødevareaktiviteter.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af redskaber og
udstyr.
Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør, som
kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt rene/
rent og om nødvendigt desinficeres.
Følgende er konstateret: Lister, hjørner og kanter i køleinventar
til pizzaproduktion fremstår med sorte skimmellignende
belægninger. Vindueskarm ved siden af pizzadisk fremstår
ligeledes med sorte skimmellignende plamager og snavs af
ældre dato. Sigte, der er rengjort er beskidt med mørke
belægninger af fastsiddende snavs af ældre dato. Rengjort
beholder til opbevaring af fødevarer har sorte belægninger af
snavs på undersiden. Under bord med vask er der ned løbne
væsker på væggen og meget spindelvæv. Kanter på fliser langs
gulv er mørke af snavs. Billeddokumentation er medtaget.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får jeg gjort
rent.
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Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke dokumenteret egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varmebehandling siden den 15. juli 2022. Jf. virksomhedens egenkontrolprogram skal dette gøres en gang
ugentligt. Virksomheden varmebehandler pizza, bacon, brugerbøffer, lasagne mm.
Der ud over er der gennem året dokumenteret temperaturkontrol ved varemodtagelse og opbevaring 3 gange i
maj, april og juni og 1 gang i august, september og oktober.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg troede ikke jeg skulle dokumentere når jeg ikke selv laver
kødsovs mere.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
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: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Emballage m.v.: Kontrolleret anvendelse af fødevarekontaktmaterialer.
Det indskærpes, at fødevarekontaktmaterialer ikke må anvendes, hvis de ikke opfylder de generelle krav om
materialer og genstande bestemt til kontakt med fødevarer. Fødevarekontaktmaterialer må kun anvendes til de
formål, hvortil de er tilsigtet.
Følgende er konstateret: Virksomheden kan ikke dokumentere, at de plastbeholdere der anvendes til opbevaring
af fødevarer i pizzaproduktion er egnede til kontakt med fødevarer. Plastbeholdere er lig med opvaskebaljer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg skifter dem ud. Indskærpelsen medfører to gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Generelt vejledt om regler for fødevarekontaktmaterialer.


