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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, samt indretningsfohold omkring toilet.
Kontrolleret adskillelse, tildækning og
opbevaringstemperaturer for fødevarer på køl og frost.
Følgende er konstateret: Virksomheden redegør på tilsynet for
procedurer for nedkøling. Virksomheden oplyser at bla.
kødsovs køles ned på køkkenbord, hvor der køles ned til 10°C
på under 3 timer. Det vurderes ikke at nedkøling til under 10°C
er muligt i virksomhedens køkken, da temperaturer om
omkring 20°C. Virksomheden har ikke nogen nedkøling af
fødevarer på tilsynet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for nedkøling.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Diskområde og bagkøkken, herunder gulve, vægge, lofter,
produktionsoverflader, opvaskemaskine, emfang samt
køle-/fryseinventar. Vejledt virksomheden om skærpet fokus på
renholdelse af svært tilgængelige områder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligeholdelse af
lokaler og udstyr. Følgende er konstateret: I bagkøkken bag
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arbejdsbord ved komfur, fremstår tapet løs, og hænger i top. Der ses ophobninger af snavs og støv heri. I
diskområde fremstår pizzabord med flækket tape som umuliggør tilstrækkelig renholdelse under kant. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om regler
for vedligeholdelse af lokaler og udstyr. Konkret vejledt om muligheden for brug af vedligeholdelsesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprocedurer for aktiviteten nedkøling, samt stikprøvevist kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførsel af samme aktivitet, fra sidste kontrolbesøg og til d.d. Vejledt
virksomheden om at måle nedkøling på andet end pasta, da virksomheden også nedkøler bla. kødsovs.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer iflg. www.virk.dk, samt
virksomhedens risikooplysninger hos Fødevarestyrelsen.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


