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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet
og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:Virksomhedens har tilstrækkelig med
bordplads samt vaske til virksomhedens aktiviteter.
Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk håndvask med sæbe og
aftørring i tilvirknigslokale samt personaletoilet. Kontrolleret at
der forfindes forrum til personaletoilet. Kontrollert opbevaring,
adskillelse og håndtring af fødevare i køleenheder, herunder
temperaturmålinger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokale, herunder pizza produktion borde med
kølebokse, friture, stegeområde med emfang, køleenheder,
samt opvaskeafsnit. Kontrolleret virksomhedens opvaske
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forhold, vejledt generelt om at det rene opvask skal desinficeres med kogt vaske indtil den indkøbte
opvaskemaskine bliver installeret.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af produktionslokale,
herunder inventar og udstyr, samt gulve, lofter og vægge
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, varmebehandling og opbevaring.
Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret:Virksomheden har ikke udarbejdet et egenkontrolsprogram med tilhørende
dokumentation af egenkontrol for opbevaringstemperatur, varemodtagelsekontrol,
opvarmning/varmebehandling. Virksomheden er opstartet med produktion d. 03.06.2021 Virksomheden havde
følgende bemærkninger: Det har jeg misforstået
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
Særlige mærkningsordninger: Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.


