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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter ophængning af smileymærke/visning af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadedyrssikring,
sporbarhed, registrering fx ved import og eksport, samhandel,
økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionsområdet, øvrige vask til produktion,
opbevaringskapacitet til kølekrævende fødevarer, opbevaring
af emballerede fødevarer ved rumtemperatur på afsnit med
tørvarelager samt kontrolleret procedurer for produktion af
dej, holdbarhedsstyring af pizzadej samt tildækning af
fødevarer i kølerum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af kølerum med hylder,
produktionsområde med stålbord, kebabspyd, dejmaskine
samt kummefryser og skabsfryser. Kontrolleret arbejdsgange
for renholdelse af dejmaskine, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af stålborde i
produktionsområdet, kebabspyd/grill, emfang over
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stegeområde, dejmaskine samt koldjomfru. Generelt vejledt om regler for, at lokaler og udstyr der kommer i
berøring med fødevarer skal være i god stand. Konkret vejledt om mulige løsningsforslag til udbedring af
køkkenlåger og enkelte dørtrin f.eks. ved malerarbejde eller montering af nye låger på køkkeinventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for modtagelse og opbevaring af kølekrævende og ikke-kølekrævende fødevarer samt
varmebehandling til minimum 75 grader. De nævnte aktiviteter er udpeget som kritiske kontrolpunkter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) er
dækkende for varemodtagelse og opbevaring af kølekrævende fødevarer samt varmebehandling. Generelt
vejledt om regler for risikoanalyse og egenkontrolprogram. Konkret vejledt om, at der findes ny skabelon til
risikoanalyse på www.fvst.dk.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe Middel og er omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger. Aktiviteten import fra 3. land er under kontrolbesøget ophørt,
da aktiviteten blev anmeldt ved en fejl, da virksomheden anmeldte ejerskifte til Fødevarestyrelsen.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


