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Kontrolrapporttekst er ændret den 13. september 2023
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, opbevaring af fødevarer herunder adskillelse og
opbevaring af fødevarer på køl og frost.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Pizzastation, burgerstation, produktbærende overflader,
opvaskemaskine, køle- og fryseenheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Skadedyrssikring.
Følgende er konstateret: Insektnet på bagdør slutter ikke tæt i
bunden og langs kanten i toppen, det er muligt at stikke en
hånd igennem åbningen. Virksomsomheden lukkede straks
bagdør. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) for opbevaring,
varmebehandling og nedkøling.
Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol. Det
indskærpes, at virksomheder skal dokumentere
egenkontrollens gennemførelse og resultater. Følgende er
konstateret: Virksomheden har senest dokumenteret sin
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varmebehandling og nedkøling d. 12-07-2022, frekvensen er fastsat til 1 gang om ugen. Opbevaringstemperatur
er senest dokumenteret d. 03-07-2023, derfør er den dokumenteret 2 gange i juni, 1 gang i maj, 1 gang i april
2023, frekvensen er fastsat til 1 gang om ugen. Virksomheden havde ingen bemærkninger. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Virksomheden er vejledt om regler for brug af måleudstyr der kan måle temperaturer i intervallet fra 65 til 10
grader når der foretages kontrol af nedkølede fødevarer fra 65 til 10 grader.
Mærkning og information: Vejledt om at fødevareinformation ikke må være af en sådan art, at den vildleder
forbrugeren f.eks. med hensyn til fødevarens beskaffenhed, art, identitet, egenskaber, sammensætning,
mængde, holdbarhed, oprindelsesland eller herkomststed, fremstillings- eller frembringelsesmåde eller ved at
tillægge den pågældende fødevare virkninger eller egenskaber, som den ikke har.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


