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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænderne. Det indskærpes af
Håndvaskene skal være forsynet med rindende varmt og koldt
vand og faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænderne.
Følgende er konstateret: Der var ved tilsynet start ingen vand
tilsluttet til håndvasken, den anden vask i produktionen var
fyldt med opvask.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får jeg styr
på
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Kontrolleret: Temperaturen i køledisk over tilvirknings bord til
pizza, til opbevaring af færdigkogt skinke i strimler, færdig stegt
kebab og coktailpølser.
Det indskærpes, at maksimalt må opbevares ved 5 °C. Følgende
er konstateret: Kernetemperatur målt med kaliberet
indstikstermometer i færdigkogt skinke i strimler til 8.1 grader, i
færdig stegt kebab ti 7,3 grader og lufttenberatur målt med
luftføler til 23,2 grader over produkterne.Virksomheden havde
følgende bemærkninger: Den er lige gået i stykker, jeg smider
det hele ud
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder. Stikprøvevis
kontrolleret temperaturer i køleskab ,frostskab.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Serveringsområde, samt produktions køkken, opvaskområde og tilvirkningsrum. Herunder produktbærende
overflader, spækbrædder, kantiner i koldjomfru, samt hylder i køleskab.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling for indeværende år.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registreringer.
Vejledt konkret om nedtagning af elitemærkat.


