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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret og målt
opbevaringstemperatur ved revet skinke i pizza monter, ok.
Kontrolleret sensorik på revet skinke, ok. Kontrolleret
opbevaring af doseringsredskaber fra pizza monter, ok. Der er
vejledt generelt om gode arbejdsgange for fjernelse og vask
heraf, efter endt arbejdsdag.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler
redskaber og udstyr.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, og
redskaber der anvendes til fødevarer skal holdes rene.
Følgende er konstateret: Der er på gulv omkring og under
friture, pizza bord, kølere, frysere og pizza ovn sorte aflejringer
og i område ved friture er der lag af fedt på gulvet.
På arbejdsbord ved pizza monter, er der placeret plastkasse,
som i bunden er meget snavset.
På væg over arbejdsbord ved salat m.v. er der fastgjort
produktrester. Skærebræt for salat m.v. er ikke gjort ren siden
gårsdagens åbning, hvorfor der er fastgjort snavs. Skraldespand
i samme område er ikke tømt fra gårsdagen og der er små fluer
i området. Beholdere i pizza monter har snavsede låg og i selve
brønden er der isblokke.
område ved håndvask og dejmaskine er snavset. Gang ind til
køkkenet har i alle hjørner ansamling. Personaletoilettet
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fremstår snavset og afvigende lugt.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det gør jeg rent til næste gang I kommer.
Vejledt generel tom mulig metode til rengøring af gulv i svært tilgængelige kroge med mørke belægninger.
Vejledt om udførsel af daglig rengøring og implementering af gode arbejdsgang herfor.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse med udpegning af kritiske kontrolpunkter
(CCP) for følgende aktiviteter: Varemodtagelse, opbevaring, varmbehandling og nedkøling. Ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om dækkende risikoanalyse for varemodtagelse for kølekrævende fødevarer.
Kontrolleret virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedurer for nedkøling, ok.

Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: dokumentation for nedkøling for perioden juni 2021 til dags dato mangler der
temperaturmåling for sluttemperaturen og derved ikke kan dokumentere tilstrækkelig nedkølingsprocedurer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg køber et nyt termometer og vil implementere de procedurer
der står i mit egenkontrolprogram.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens CVR-nr.
Det indskærpes, at virksomheden senest på overtagelsestidspunktet skal anmelde ejerskifte til
Fødevarestyrelsen.

Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke meddelt ejerskifte til Fødevarestyrelsen.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi troede det blev overført automatisk når vi søgte nyt CVR-nr.

Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, Se klagevejledning på
bagsiden.


