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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: Skimmellignende dannelser på
kølebord ved pizzatilvirkning, samt skimmellignende dannelser
på rustfri køleskab til produktionsområdet. Det er ligeledes
konstateret skidt, fedt og madrester på gulvet under komfur,
køleskabe og køleborde i produktionskøkkenet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det gør vi bedre
straks.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Fotodokumentation optaget
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
udstyr.
Det indskærpes, at redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i
berøring med fødevarer, skal være udformet og være
fremstillet af sådanne materialer og holdes i en sådan stand, at
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risiko for kontaminering reduceres mest muligt.
Følgende er konstateret: Defekte, revnede gummilister på kølebord og rustfri køleskab i produktionskøkkenet,
som er begyndt at smuldre, med risiko for kontaminering af fødevarene.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi bestiller nye gummilister.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan vedrørende varemodtagelse, opbevaring, opvarmning. Disse punkter er vurderet, som kritiske
kontrolpunkter. Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for kritiske
kontrolpunkter er kontrolleret fra 01.04.2023 og til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: procedurer for afvejning og dosering af:
tilsætningsstoffer, aromaer.


