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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Indretning af virksomheden, herunder
faciliteter til hygiejnisk håndvask og aftørring i køkken,
opvaskerum, og i tilvirkningsområde med pizzaovne,
tilstrækkelig køle- og frysekapacitet, flow af rå og spiseklare
fødevarer, samt flow for rent og beskidt udstyr i opvaskelokale.
Virksomhedens opbevaring og adskillelse af fødevarer i køkken,
barområde, køle- og frostrum, samt procedurer for håndtering
af buffetservering. Vejledt konkret om løsningsmuligheder ved
styring af deling af fødevarelokaler med andre
fødevarevirksomheder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, kølerum, frostrum, opvaskelokale, bar og
serveringsområde, herunder produktbærende flader, udstyr
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der kommer i berøring med fødevarer, underside af hylder over buffet, stegeområde i køkken, emfang, køle- og
frysefaciliteter, undersiden af hylder over arbejdsstationer, hylder til opbevaring af emballerede fødevarer, samt
opvaskemaskine- og bakker.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Køkken, køle- og frostrum,
opvaskelokale, serveringsområde og bar, herunder udstyr der kommer i berøring med fødevarer, gulve og
vægge.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse af
virksomhedens kritiske kontrolpunkter; varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, varmeholdelse og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, varmeholdelse og nedkøling fra 14. februar til d.d.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
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.


