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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.
Kontrolleret virksomhedens indretning og forhold omkring
placering af toilet herunder at dør til toilet og forrum er lukket.
Følgende er konstateret: Temperaturer i overfladen af
pizzatoppings, i åben køledisk, er letter forhøjet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at sikre at produkterne ikke bliver for høje i
temperatur eller styrer ved hjælp af tid hvis gældende
temperatur ikke overholdes.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Produktionsområde herunder overflader som
kommer i kontakt med fødevarer fremstår hele, tætte og
vaskbare. Vægge, gulve og inventar samt kølefaciliteter
fremstår rene. Vejledt konkret om løsningsmuligheder for
renholdelse af gulv under inventar i opvaskeområde og
produktionsområde.
Kontrolleret rengøring af delelokale over gården, hvor
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isterningmaskine er opbevaret.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret at måleudstyr til dokumentation af CCP er tilstede og er velvedligeholdt.
Ingen anmærkninger.
Kontrolleret: Vedligehold.
Følgende er konstateret: Lagerlokaler fremstår slidte og misligeholdte. Betongulv på lager med fustager fremstår
synligt snavset med spildt væske, som ikke kan rengøres grundet gulvets materiale. Loft på lager med emballage
fremstår med afskallende mørtel og pus, som synligt drysser ned på pizzabakker, der opbevares i lokalet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt
om regler for vedligehold af fødevarelokaler.
Kontrolleret: Skadedyrssikring.
Følgende er konstateret: Der ses ved tilsynet en større mængde af små fluer i opvaskeområdet. Virksomheden
oplyser at de er opmærksomme på forholdet og i færd med bekæmpelse. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om løsningsmuligheder,
herunder rengøring og desinficering af afløb o.l.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige procedure for modtagerkontrol af kølevarer, temperaturkontrol af køleindretninger og opvarmning. Set
stikprøvevis dokumentation for modtagerkontrol af kølevarer, temperaturkontrol af køleindretninger og
opvarmning for de seneste 3 måneder.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Drøftede bedre placering af kontrolrapport.
Kontrolrapporten skal placeres således, at den til stadighed er let synlig og læsbar for forbrugerne, inden disse
betræder virksomhedens forretningsområde.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret korrekt cvr- og p- nummer via. <http://www.cvr.dk>: Ingen anmærkninger.


