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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fulgt op på
forbrugerhenvendelse ved at kontrollere hygiejne ved
håndtering af fødevarer og fødevarebeskaffenhed, hvor forhold
for håndtering af salat (skyl, opbevaring og anvendelse på
pizza), håndtering af drerssinger i spande og genopfyldning af
dressing-flasker samt beskaffenhed af de anvendte dressinger,
salat, grøntsager og andre ingredienser til pizza. Ingen
anmærkninger.
kontrolleret opbevaringstemperaturer i kølerum og
køle-/frostenheder, adskillelse af forskellige arbejdsprocesser i
køkken/tilvirkningsområde og adskillelse af rå og tilberedte
fødevarer ved opbevaring på pizzadisken og køle-/frostenheder
samt håndvaskefaciliteter i tilvirkningsområde/køkken og
toiletter. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret opbevaringsforhold for fødevarer i kølerum og er
konstateret, at få spande med dressinger/salat er placeret
direkte på gulvet. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for hygiejne i
fødevarevirksomheder med tilvirkning.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret køkken og tilvirkningsområde
med inventar/udstyr, kølerum, personaletoilet, gæstetoilet og
gæsteområde. Ingen anmærkninger.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret køkken og tilvirkningsområde med inventar/udstyr, kølerum,
personaletoilet, gæstetoilet og gæsteområde. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Stikprøvevis kontrolleret dokumentation for kontrol af varemodtagelse,
opbevaringstemperatur og opvarmning/nedkøling for perioden oktober 2017 til d.d. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret procedure for at personer, der behandler fødevarer, er behørigt
uddannet/instrueret i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens aktiviteter og vareudvalg. Ingen anmærkninger.
Udleveret tillægsside med navnet på klageren


