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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: fødevarer under opbevaring herunder
temperatur, tildækning og adskillelse, faciliteter til hygiejnisk
vask og tørring af hænder, samt forrum til toilet. Virksomheden
anvender tidsstyring ved fødevarer i koldjomfru, ok.
Følgende er konstateret: varmholdt shawarmakød opbevares
ved temperaturer lidt under 65 grader C.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at fødevarer, der skal varmholdes mere end
3 timer, skal opbevares ved temperatur på min. 65 grader C.
Virksomhed fortæller, at der er stor udskiftning fra åbning kl.11
til omkring kl.14.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: disk- og
produktionsområde samt produktionskøkken herunder gulv,
vægge, loft, bordflader og hylder, samt udvendige flader på
køleveintar, pizzaovn, stegestation, emfang, mikroovn og
dejmaskine.
Følgende er konstateret: indvendig kant på opvaskemaskine
har enkelte lyserøde belægninger. Enkelte gummilister fremstår
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let snavset.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om rengøring på svært tilgængelige steder, samt vask med sæbevand og efterfølgende
desinfektionsmiddel på og i opvaskemaskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: disk- og produktionsområde, ingen
anmærkninger. Virksomhed fortæller, at de vil udskifte bordplade, hvor der fremstilles pizza, indenfor en måned,
ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprogram. Vejledt om opdatering af risikoanalyse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for temperaturkontrol ved varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, varmholdelse og nedkøling
fra den 4. januar 2023 til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre via kassebon og virk.dk.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten.


