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1 time 45 min.

Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Temperatur i køleskab og
køledisk hvori der opbevares kebab, skinke, ost hakket kød til
optøning er under 5 grader, ok. Kebab modtages som
halvfabrikata frosset skiveskåret og klar til brug på pizza som
varmebehandles inden salg/servering, optøning af kebab i
køleskab, set, ok. I køkkenet er der adgang til flere vaske hvoraf
den ene forbeholdes håndvask, ok. Øvrige vaske anvendes
tidsadskilt til skylning af grøntsager og opvask, ok. Ved snitning
af salat mv. foretages dette på ren overflade adskilt fra øvrige
fødevarer. Der håndteres råt hakket oksekød som indfryses i
små portioner og anvendes indenfor 24 timer efter optøning,
ok. Der håndteres ikke andre former for råt kød.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler. Det
indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes
rene. Følgende er konstateret: fuger langs kanter på
arbejdsbord, ved vask og på gulv ved vask er revner og porøse
således de ikke kan rengøres. Udenpå køledisk ses gamle
indtørrede produktrester, mellem pizza ovn og pizza bord på
gulvet ses rester fra fødevarer langs kanter, revnede lister i
køleskabe og på kanter ses mørke produktrester og mørke
plamager.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi gør rent.
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Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler og udstyr. Det indskærpes, at lokaler, hvor der
findes fødevarer, skal holdes i god stand. Redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer,
skal være udformet og være fremstillet af sådanne materialer og holdes i en sådan stand, at risiko for
kontaminering reduceres mest muligt. Følgende er konstateret: GummilLister i 2 små køleenheder - køl og fryser
samt i køledisk er nedslidte og gået istykker således at de ikke kan holdes rene. Fuger lang kanter trænger til
udskiftning, kanter på arbejdsborde er der slået stykker af melaminoverfladen og der er ingen kant afdækning
ved pizzaovn. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi gør noget ved det. Indskærpelsen medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Set risikoanalyse samt dokumentation efter køleopbevaring fra 2023 til d.d. Vejledt
generelt om egenkontrol og om nyt revideret udgave som kan ses på Fødevarestyrelsens hjemmeside.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:Ejer oplyser at medarbejdere er instrueret i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme. Medarbejder som var på arbejde
under tilsynet var bekendt med fødevarehygiejne og sygdomme, ok. Ejer er ikke bekendt at medarbejdere har
været syge, der er forespurgt.
Godkendelser m.v.: Basisoplysninger og risikoaktivteter er opdateret.
Der er medtaget billede dokumentation af rengøring og vedligeholdelse


