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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
personlig hygiejne, uddannelse, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Procedurer for opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring
af fødevarer på køl og frost. Rent og egnet arbejdsbeklædning.
Følgende er konstateret: I kølerum har virksomheden placeret
en kurv med champignon med jord øverst i kølerummet, på
hylde under er der placeret andre fødevare her er der risiko for
kontaminering. I ene køleskab ses der maling som er afskallet
hvor der er risiko for kontaminering til fødevare under. Over
kølebro ses der en træhylde med lamper, hylden er med løst
bark, der er risiko for dette kunne ramme produktionsbordet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om at
fødevare skal beskyttes så risiko for kontaminering mindskes til
mindst muligt.
Hygiejne: Rengøring: Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af
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opvaskerum, køkken med tilhørende inventar og pizzeria. ingen anmærkning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: vedligeholdelse af inventar i fødevarelokaler.
Følgende er konstateret: Der ses flere steder i virksomheden hylder hvor kant fremstår i rå træ. Der er flere
overflader som er udformet i materiale som er vanskeligt at renholde.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligeholdelse af inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling som på kontrolbesøget var
virksomhedens kritiske kontrol punkter.
Godkendelser m.v.: 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.


