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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Facilitet til hygiejnisk håndvask.
Opbevaring af kølekrævende fødevarer samt adskillelse med
henblik på kontaminering.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af redskaber og
udstyr. Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør,
som kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt
rene/rent og om nødvendigt desinficeres. Følgende er
konstateret: Ved hængslerne på lågerne i kølebordene i det
bagerste produktionskøkken ses der ansamlinger af støv, mørke
belægninger og produktionsrester. I det store køleskab i det
bagerste produktionskøkken, hvor der opbevares pesto og
grøntsager, ses der mørke skimmellignende belægninger på
gummilisten. På bagdøren, dørkarmen og ved gulvet ved døren
i det bagerste produktionskøkken ses der indtørrede gule og
mørke klistrede belægninger. Ved bordben på køleborde i det
bagerste produktionskøkken ses der massive ansamlinger af
støv. På skraldespanden i det bagerste produktionskøkken ses
der massive indtørrede gule belægninger. Under og ved siden
af pizzaovnen ses der massive støvbelægninger. På
papirbeholder og håndvask i det bagerste produktionskøkken
ses der indtørrede gule og mørke belægninger. I
opvaskemaskine ses der orange belægninger rundt om
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spulearmen. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi gjort rent. Indskærpelsen medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på bagsiden. Vejledt generelt
om regler for renholdelse og vejledt konkret om øget rengøringsfrekvens. 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 risiko for kontaminering reduceres mest muligt. Følgende er konstateret: Mange
af virksomhedens opbevaringshylder i både køleenhederne og fryseenhederne, hvor der opbevares fødevarer
fremstår med afskalning og der ses en del rustdannelse. Virksomhedens gulv i bagproduktionslokalet fremstår
med sprækker og huller, hvor laminaten er slidt af flere steder, ved døren i samme lokale mangler der en halv
flise, dørens gulvkant fremstår slidt og med afskalning. Gummilisterne i køleenhederne og fryseenhederne
fremstår slidte og med huller. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi styr på.Indskærpelsen
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på bagsiden. Vejledt
generelt om regler vedligeholdelse. Fotodokumentation optaget
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol. Det indskærpes, at
virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater. Følgende er konstateret:
Virksomheden har ikke dokumenteret for varemodtagelse siden 03.06.2023, har ikke dokumenteret for
opbevaringstemperatur på køl og frost siden 28.06.2023, har ikke dokumenteret for opvarming siden 25.05.2023
og har ikke dokumenteret for nedkøling siden 24.06.2023. Virksomheden har en risikoanalyse hvor aktiviteterne
er udpeget som CCP, virksomheden har skriftlige egenkontrolprocedure for ovenstående aktiviteter, og har
fastsat deres frekvens for dokumentation til 1 gang pr. uge. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det
får vi styr på. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se
separat klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Vejledt konret om placering.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


