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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer i
kølefaciliteter herunder adskillelse af fødevare således at
diverse kontamineringer forebygges. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask herunder, koldt og varmt rindende vand samt sæbe
og aftørringspapir i produktionsområde.
Følgende er konstateret: Gældende temperatur krav
overholdes ikke i pizza toppings i åben pizzadisk som er
placeret ved ovn.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om reglerne og drøftede løsningsmuligheder
med fx. p-skive hvis gældende temperatur ikke overholdes, så
virksomheden kan styre ved hjælp af tid.
Hygiejne: Rengøring: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Arbejdsborde, kølerum herunder tætningslister samt gulv og
vægge i produktion.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af kølemøbler herunder
kontrolleret for rust, afskalninger og at gummilister er hele.
Virksomheden har mundtligt redegjort for procedure for ved
fejle og mangler på køleinventar og generelt vedligehold.
Kontrolleret: skadedyrssikring af produktion.
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Følgende er konstateret: Vindue er helt åben og der ses fluer i produktion, der er fødevarer i lokalet og ikke er
emballeret.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder med flue net i tilfælde af åbenstående vinduer i produktion.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter. Ingen
anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og skriftlige procedure for
modtagerkontrol af kølevarer, temperaturkontrol af køleindretninger, opvarmning og nedkøling. Set stikprøvevis
dokumentation på for modtagerkontrol af kølevarer, temperaturkontrol af køleindretninger opvarmning og
nedkøling for de sidste 4 måneder.
Kontrolleret virksomhedens overvågning af kritiske kontrolpunkter, der forudsætter brug af termometer.
Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: Ifølge virksomhedens egenkontrolprocedure skal virksomheden anvende et
indstikstermometer til at måle opvarmning, på kontroltidspunktet laver virksomheden pizza med kød og der er
et fad i produktionsområde med stegte kartofler, virksomheden kan ikke fremvise et funktionelt
indstikstermometer, virksomheden oplyser at termometeret ikke virker, dette oplyste virksomheden også under
sidste tilsyn.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg har glemt det, jeg skal nok skifte batteriet. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport
samt offentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer via www.virk.dk, samt
virksomhedens risikooplysninger hos Fødevarestyrelsen.


