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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, allergener, personlig hygiejne,
uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i mennukort,
registrering fx ved samhandel samt registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder i område hvor der produceres pizza samt dobbeltvask i
baglokale til fødevarer og opvask, virksomheden oplyser at
skylning af grøntsager foregår først på dagen og derefter er der
plads til opvask, stikprøvevis målt opbevaringstemperaturer i
virksomhedens køleenheder, set adskillelse på køl samt
opbevaring af tørvarer på separat lager samt kontrolleret at der
er forrum til toilet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af ovn, produktionsborde, emfang,
æltekar, håndvask samt køleskab med pizzadej.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af døre der fører udefra og
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ind i virksomheden samt ind til lagerlokale.
Vejledt generelt om reglerne for glatte og vaskbare overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
aktiviteterne varemodtagelse, opbevaring og varmebehandling, virksomheden har udpeget aktiviteterne som
kritiske kontrolpunkter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedurer for aktivisterne
varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling, personlig hygiejne og vedligeholdelse/skadedyrssikring,
virksomheden har fastsat en frekvens for dokumentation af kritiske kontrolpunkter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring og varmebehandling i perioden fra virksomhedens start i juli 2023
til dags dato. Set at virksomheden har funktionelt indstikstermometer samt infrarødtermometer. Ingen
anmærkninger.
Vejledt generelt om reglerne for risikoanalyse/egenkontrol. Vejledt konkret om PAH/Akrylamid og allergener.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.


