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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperatur i køleskabe,
p-skive til styring af fødevarer i pizzadisk, mundtlige procedurer
for opvarmning af fødevarer, set relevant måleudstyr samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køleskabe, emfang,
produktionsoverflader og renholdelse af personaletoilet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af tætningslister i køleskabe,
gulv og bordoverflader i produktionsområde. Vejledt om
skadedyrssikring af afløbsrist i produktionsområde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opvarmning
og nedkøling af fødevarer.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden skilter med, at oplysninger om
allergener kan fås på forespørgsel og har mundtlig oplyst om
indhold af soya og hvede i forstegt kebab.
Særlige mærkningsordninger: Følgende er konstateret: på
virksomhedens hjemmeside står der fetaost ved nr. 94 og nr.
72, men der anvendes salatost.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om brug af beskyttede betegnelser, herunder Fetaost.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, 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, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.]


