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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Temperatur
ved opbevaring. Det indskærpes, at kølekæden ikke må
afbrydes. Der kan tillades korte perioder uden
temperaturkontrol, når det af praktiske hensyn er nødvendigt
under håndtering i forbindelse med transport, hvis dette ikke
indebærer nogen sundhedsfare.
Følgende er konstateret: ved varemodtagelse blev
temperaturen ikke målt på fødevarerne, disse blev med
indstikstermometer målt til op til 10 grader C i kernen, fra 13
grader C på ydersiden. Medarbejder er ikke instrueret i at måle
temperaturer på fødevarer ved varemodtagelse. Det vurderes,
at transport, uden tilstrækkelig køling er sket over en for lang
tidsperiode. Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi
leverer varerne retur og får nye varer inden vå åbner.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Fulgt op på indskærpelse fra forrige
kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: køleenheder, arbejdsborde,
produktionsområde og emfang.
Kontrolleret rengøring af lokaler. Fulgt op på indskærpelse fra
tidligere tilsyn. Forholdet er delvist bragt i orden. Det
indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes



Frankies Pizza Nørrebro

 

 

Sortedam Dossering 5C

2200  København N

35471936

Kontrolrapport

side 2 af 2

23-08-2019

rene.
Følgende er konstateret: i opvaskeområde, under arbejdsbord, ses en stor mængde fluer, det vurderes at der er
omkring 100 små fluer, der sidder på vægge, på beholdere med rengøringsmiddel, på skraldespand og gulv.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: der bliver sprøjtet for fluer hver uge, men vi sætter frekvensen
for dette op og vil rengøre vægge hver dag. Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen
kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter. Det
indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter. Følgende er konstateret: der bliver ikke dagligt kontrolleret temperaturer på varer, der modtages
fra centralkøkkenet. Iflg. egenkontrolprocedurer skal modtagne let fordærvelige varer være maks. 5 grader C.
Der er ikke fastsat frekvens for, hvor ofte der skal kontrolleres temperaturer, hvorfor det må vurderes at dette
skal ske ved hver varemodtagelse. Eneste medarbejder ved starten af tilsynet er ikke instrueret i at kontrollere
temperaturer ved varemodtagelse. Virksomheden havde følgende bemærkninger: det får vi bragt i orden.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


