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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: beskyttelse mod kontaminering ved
fremstilling af burgere, og pizza ved tilsynet. Gennemgået
arbejdsgange for varmebehandling af burgerbøffer til min 75
grader C i centrum, set stegetermometer, OK. Ved tilsynet for
kantiner med topping til pizzaer så fyldte at toppingen
herunder med kølekrav ikke blev opbevaret ved højet 5 grader
C. Virksomheden redegjorde for hyppig udskiftning af kantiner,
set nye kantiner med topping til udskiftning i køleskab under
arbejdsbord. Kontrolleret at arbejdslokalet er beskyttet mod
kontaminering fra omgivelserne, dør fra baglokale til det fri var
lukket under tilsynet, døren blev lukket efter kort tid, da
beskæftiget ankom ad døren. Virksomheden redegjorde for at
døren var udskiftet, og man var opmærksom på at holde den
lukket. Der var bestilt nyt fluenet til den nye dør, men det var
ikke ankommet endnu.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: ar
bejdslokale og lager.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: egenkontrolprogram

Følgende er konstateret: Virksomheden anvendte tidligere
udgave af eksempel på egenkontrolprogram fra
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Fødevarestyrelsens hjemmeside, i ringbindet med egenkontrol kunne der ikke ses eksemplet udfyldt i sin
helhed, men skemaer til registrering. Der var kunne ikke fremvises skriftlig beskrivelse af egenkontrolprocedurer
for opbevaring af pizzatopping, herunder varmebehandlede og nedkølede fødevarer, der blev opbevaret ved
mellem 5 og 65 grader C, i højest 3 timer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at opdatere egenkontrolprogrammet med f.eks. opdateret egenkontroleksempel på
Fødevarestyrelsens hjemmeside, herunder side 9 til beskrivelse af opbevaring af ovenstående og anvende
skema 4 beregnet til dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater med kontrolpunktet.
Vejledt om at anvende det opdaterede eksemplet i sin helhed, både med beskrevelse af egenkontrollen
udførelse og skemaer.


