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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder i virksomhedens dobbeltvask, virksomheden anvender
den ene side til håndvask og den anden side tidsadskilt mellem
fødevarehåndtering og afskydningsvask til virksomheden
opvaskemaskine. Virksomheden fremstiller pizza dej, hakker
ost og skinke, i et tilstødende lokale, hvor der ingen håndvask
er. Der er ca. 10 meter fra rummet til virksomhedens håndvask,
virksomheden oplyser at der bliver lavet dej 2-3 dage om ugen,
hakket ost og skinke 1 gang om ugen, og at den medarbejder
der fremstiller dejen, hakker ost og skinke, har kunne denne
arbejdsgang indtil aktiviteten er færdig. Fødevarestyrelsen
vurdere at udfra virksomhedens gode arbejdsgange og
nuværende aktiviteter, er antallet af vaske tilstrækkeligt.
Kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis
opbevaringstemperaturer i køle- og fryseenheder samt
opbevaring og adskillelse af fødevare med og uden kølekrav.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Forrum til
personale- og kunde toilet. Vejledt konkret om en
løsningsmulighed for aflukning eller at fjerne virksomhedens
ekstra toilet, som virksomheden oplyser at de ikke anvender.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: Rengøring af
produktionsområde. Følgende er konstateret: Hylde under



LA Pizza

 

 

Jernbanegade 25, st

5550  Langeskov

30371240

Kontrolrapport

side 2 af 2

27-02-2020

frituresteger og vægge fremstår med opsprøjt. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som
en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om reglerne for tilstrækkelige rengøring herunder konkret om
øget frekvens for rengøring af svært tilgængelige steder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
nedkøling. Kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis dokumentation for udført egenkontrol på områderne
varmbehandling og nedkøling for indeværende år.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
aktiviteter herunder CVR-nummer.


