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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Opbevaringstemperaturer
-og overdækning af fødevarer i kølerum og køleborde samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask i produktions og
udsalgsområde. Ingen anmærkninger.
Virksomheden opbevarede 12 x emballeret opvarmet
nedkølede Romanesco saucer af grillede peberfrugter,
modtaget fra anden leverandør. Emballagen på samtlige
pakninger var udspilet med luft.
Der er vejledt om risiko for ukontrolleret bakterievækst ved
gasudvikling.
Virksomheden valgt på eget initiativ, at kassere produktet
under tilsynet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af produktionsområde og
opvaskeområde, herunder overflader og driftsinventar.
Gulv under fustager og inventar på lager med fustager og
emballage, samt på lager med flasker og fustager, fremstod
snavset med produktionsrester af ældre dato langs kanter og i
hjørner. Der fandtes yderligere ophobninger af vand snavset
vand efter rengøring som gav en ram lugt i fustagerummet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om rengøringsfrekvens af lokaler i
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fødevarevirksomheder.
Virksomhedens egenkontrol: Der er stikprøvevis set udført dokumentation for virksomhedens kritiske
kontrolpunkter, herunder køleopbevaring og modtagerkontrol, opvarmning fra forrige kontrolbesøg frem til til
d.d. Yderligere kontrolleret måleudstyr til overvågning af kritiske kontrolpunkter.
Ifølge køkkenmedarbejder, som var den eneste på arbejde i køkkenet ved første del af tilsynet, skulle
fødevarerne styreres efter p-skivesystem som pt ikke fandtes i virksomheden. Køkkenchef oplyste siden, at
temperaturerne blev målt stikprøvevist, hvor temperaturen blev målt i bunden af produktet med indstiksføler.
Ifølge målinger i virksomhedens egenkontrolprogram, fremgik det konsekvent, at temperaturen i kølegraven
blev målt til under 5 grader c. Temperaturen i øverste del af de fleste produkteter i kølegraven blev målt til en
temperatur op til +16 grader C.
Ifølge virksomhedens procedurebeskrivelse over fødevarer der opbevares uden for køl, fremgik det ikke tydeligt
hvor vidt virksomheden styrer deres opbevaring af pizzatopping i kølegrav. Der var derved ikke taget stilling til
om overvågningen skulle foregå via p-skivekontrol, fastsatte tidspunkter eller dokumentation af start -og
sluttidspunkter.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om overvågning af fødevarer der opbevares udenfor køl, herunder anvendelse af måleudstyr.


