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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring, vasken i kælder bruges kun til vask af hænder,
opbevaringstemperatur i køle- og fryseinventar i køkken og i
kælder, adskillelse og tildækning, forhold omkring
personaletoilet. Gennemgået muligheder for styring af
pizzadisk enten ved opbevaringstemperatur ved maksimalt 5 °C
eller ved tidstyrring.
Følgende er konstateret: I køkkenet er der to vaske og et
armatur, armaturet kan kun bruges i den ene vask, bordet med
vaskene bære præg af at armaturet til den anden vask er
fjernet. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
generelt om regler antal og placering af vaske. Vejledt konkret
om evt. løsningsmuligheder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, pizzaområde, kælderlokale og kølerum herunder gulv,
vægge, loft, indvendig i køleinventar, bordoverflader og hylder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vejledt generelt om regler for
skadedyrssikring, vejledt konkret om skadedyrssikring af toilet
som ikke anvendes.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Set virksomhedens egenkontrolsprogram samt stikprøvevis et dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning og nedkøling siden
opstart og til dags dato. Vejledt om at fastsætte egen frekvens for dokumentationen.
Kontrolleret: Risikoanalyse. Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke lavet en risikoanalyse. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om at
virksomheden skal kunne fremvise en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for alle virksomhedens aktiviteter.
Vejledt konkret om evt. brug af Fødevarestyrelsens risikoanalyse
https://foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Egenkontrol_risikoanalyse_foedevarevirksomheder/Sider/default.asp
x
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: anprisninger på menukort med
parmesan, parmaskine og mozzarella de bufala jf. faktura fra leverandør.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved
import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning
og forhåndsgodkendelse.


